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GAMAY    BEAUJOLAIS 


Synonymie.  —  Gamai  noir,  Petit  Gamai  [Odart).  —  Gamay  Labronde  ou  Gamay  des 
Gamays,  Gamay  Picard  ou  Plant  Picard,  Ga.may  Nicolas  ou  Plant  de  la  Treille,  Plant 
Chatillon,  Gamay  Geoffray  ou  Gamay  de  Vaux,  Petit  Bourguignon,  Bourguignon  noir, 
Plant  Charmeton,  Plant  Monternier,  Plant  Tondu,  Plant  Chataignet,  Plant  de  Magny, 
Gamay  d'Arcenant  Pulliat).  —  Gamay  Mogneneins,  Gamay  Margerand,  Gamay  Jonery, 
Gamay  Ciiarmont  [Durand).  —  Gamay  de  Saint-Galmier  [Rougier).  —  Gamai  de  la 
Glaire,  Lyonnaise  commune,  Gamai  ou  Plant  de  Perraciie,  Gamai  de  Saint-Cyr  [G.  de 
Rovasenda).  —  Gamay  beaujolais,  Plant  Taghon,  Gamay  Guillard,  Gamay  Mathieu 
(Beaujolais,  Lyonnais,  Vermorel).  —  Gamay  rond,  Gamay  de  Bévy,  Gamay  de  Malain, 
Gamay  d'Arcenant,  Gamay  d'Evelles  ou  Plant  des  Carmes,  Plant  de  Montagny-sous- 
Beaune,  Gamay  du  Moulin-Moine  (Côte-d'Or,  Durand  et  Guîcherd).  —  Gamay  gros 
Saint -Jean?,    Gamay   Peutat?,    Gamay   d'Espagne?   (Bourgogne,  Ladrey,   Fleurot).  — 


BIBLIOGRAPHIE.  —  G.  Paradis  :  Mémoires  de  l'histoire  de  Lyon  (Lyon,  1573).  —  J.  Bauhin  :  Historia 
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du  Lyonnois,  Forez  et  Beaujolois  (  Lyon,  1763).  — Abbé  Rozier  :  Cours  complel  d'agriculture  Paris,  1801, 
l.  X,  une  planche  noire).  —  Bosc  :  Mémoire  sur  l'étude  et  le  classement  des  diverses  variétés  de  vignes 
cultivées  dans  les  pépinières  du  Luxembourg  (in  Annales  de  l'Agriculture  française,  lcS()7,  t.  32).  — Jullien  : 
Topographie  de  tous  les  vignobles  connus  (Paris,  1816).  —  Dr  Morelot  :  Statistique  de  la  vigne  dan-  le 
département  de  la  Côte-d'Or  (Paris,  1831).  —  F.  Fleurot  :  Notice  sur  les  divers  plants  de  vigne  cultivés 
dans  le  département  de  la  Côte-d'Or  (in  Journal  d'agriculture  et  d'horticulture  de  là  Côte-d'Or,  1841). — 
Odart  :  Manuel  du  vigneron  (Paris,  181."),  2e  édit.  ).  —  Commandant  Piérard  :  Mémoire  rédigé  sur  les  diffé- 
rentes variétés  de  vignes  cultivées  dans  l'arrondissement  de  Verdun,  et  principalement  à  Verdun  1846  . 
—  J.-M.  Lavalle  :  Histoire  et  statistique  de  la  vigne  et  des  grands  vins  de  la  Côte-d'Or  et  du  Beaujolais 
Paris,  1855  i.  —  Rendu  :  Ampélographie  française  ci  planches;  Camay  Nicolas,  Gamai  de  Montagne. 
Paris,  1857).  —  Blondeau-Dbjussieu  :  Considérations  d'importance  première  pour  qui  veut  planter  les 
cépages  de  la  Côte-d'Or  et  du  Beaujolais  Paris,  Beaune,  1860).  —  Fleurot  :  Note-  ampélographiques  in 
Bévue  viticole  de  Ladrey,  2-  série,  Ie  année.  Dijon,  1862).  —  Pulliat  :  Le  Petit  Camay  noir,  avec  une 
planche  coloriée  (in  Journal  de  viticulture  pratique.  Paris,  1866,  t.  I,  n"  5)  ;  Cépages  el  vins  du  Beaujolais 
(  Lyon,  1869).  —  Ladrey  :  Traité  de  viticulture  et  d'œnologie  i  Paris,  1872).  —  Odart  :  Ampélographie 
universelle    6e  édit.,    Paris,    1873).  —  Mas  et  Pulliat:  le  Vignoble  (une  planche  col.  du  Petit  Gamay 
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Gamay  des  Trois  ceps  ou  Gamay  df.  Saint-Galmier,  Gamay  de  Saint-Romain-la-Motte, 
Gamay  de  Fontvial,  Gamay  d'Auvergne  (Loire,  Rougier).  —  Gros  rondelet  et  Petit 
rondelet  (Haute-Loire,  Cantal,  Mouillefert).  —  Gamay  de  Liverdun,  Ericé"  noir,  Grosse 
race  Meurthe-et-Moselle,  Doubs,  Vivier,  Palliât).  —  Gamay  de  Saint-Péray  (Ardèche, 
Pulliat).  —  Lyonnaise,  Plant  de  Limagne  (Allier,  Puy-de-Dôme,  Haute-Loire,  Palliât). 
—  Plant  d'Héry,  Plant  de  Montlambert  (Savoie,  Palliât).  —  Gaumey,  Goumey  (Jura, 
Rouget).  — Gamai  de  Montagne  (Gôte-d'Or,  Rendu).  —  Gamai  Morvandiau  ou  Morvan- 
diot  Nièvre,  Vivier).  —  Gamay  Thomas  (Gironde,  ./.  Duurel).  —  Gamay  de  Gresvray 
près  Dijon),  Gamai  de  la  Dôle,  Grosse  Dôle  (Suisse  ).  —  Gamai  de  Varennes,  Gamai 
d'Ovola,  Gamai  Henryet  (Allier).  —  Gros  Gamai?  [Odart).  —  Gamai  Arnoul,  Gamai 
Chambertin?  Gamai  dl  Jardin  Moulin,  Gamai  fin,  Grand  Liverdun  [G.  de  Rovasenda).  — 
Gamai  gros  rouge?  [Granier).  —  Carcaironne  (Piémont,  G.  de  Rovasenda).  —  Blauer 
Gamet  (  Systematisches  Handbuch  der  Obstkunde,  Dittrich).  — -  Schwarze  Melonentraube 
(Dochnahl  .  —  Burgundi  Nagyszemù  (Catalogue  de  Rude). 

Historique  et  origine.  —  Il  est  à  peu  près  certain  que  la  vigne  était  cultivée  dans  le 
sud-est  de  la  Gaule  bien  avant  l'arrivée  des  Romains  ;  mais  il  est  probable  que  cette 
culture  ne  dépassait  pas  la  zone  actuelle  de  l'olivier,  sans  doute  parce  que  les  cépages 
cultivés  à  cette  époque,  arrières-petits-neveux  de  nos  plants  méridionaux,  ne  mûrissaient 
pus  au  delà  de  cette  limite.  Il  faut  arriver  au  ni''  siècle  de  notre  ère,  pour  voir  la  culture 
de  la  vigne  définitivement  implantée  dans  la  région  froide  du  Lyonnais,  et,  un  peu  plus 
tard,  dans  l'Auxerrois  et  le  Beaunois.  L'abbé  Paradin,  dans  son  «  Histoire  de  Lyon  », 
nous  i'.iit  connaître,  d'après  Eusèbe,  que  l'empereur  Probus,  en  280  après  J. -G.,  permit 
aux  Gaulois  d'avoir  des  vignes  et  qu'il  leur  donna  Aimée  et  le  Mont-d'Or,  deux 
vignobles  plantés  par  ses  gens  de  guerre.  Paradin  complète  Eusèbe  et  ajoute  :  «  Sur 
crcy  faut  noter  que  le  Mont-d'Or  est  une  montagne  de  Dalmace  ;  et  par  ce  que  cest 
empereur  Probus  estoit  de  ce  pais,  il  voulut  favoriser  sa  patrie,  d'y  faire  venir  des  vins. 
Et  d'ailleurs,  ayant  enlevé  les  Gaules  au  tyran  Proculus,  l'an  premier  de  son  régne,  il 
voulut  faire  mesme  faveur  aux  Gaulois,  mesmement  aux  habitans  de  Lyon,  où  il  faisoit 


Paris,  1874-1879).  —  G.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampélographie  universelle;  traduct.  de  Cazalis,  Foëx 
ci  Viala  (Montpellier,  1887).  -     P.  Caumont-Bréon  :  Les  vignes  de  la  côte  et  de  l'arrière-côte  de  Nuits 

Livre  de  la  Ferme,  l .  Il  ).  —  (  >dart  :  Art.  Vigne  (  in  Maison  rustique  du  \i\"  siècle,  l.  II  ).  —  V.  Pulliat  : 
Mille  variétés  de  vignes  (3e  édit.  Paris,  Montpellier,  1888).  —  J.  Daurel  :  Éléments  de  viticulture  avec 
description  des  cépages  les  plus  répandus  (Bordeaux,  s.  d.).  —  (ï.   Foëx  :  Cours  complet  de  viticulture 

Ie  édit.  Paris,  Montpellier,  1888  .  A.  Boinette  :  Parasites  de  la  vigne;  Les  cépages  cultivés  dans  la 
Meuse;  Les  meilleurs  fruits  (Bar-le-Duc,  188'.)).  J.  Margottet  :  Analyse  chimique  de  quelques  vins 
de  Bourgogne  de  la  récolte  de  1889  (Dijon,  1890).  —  P.  Mouillefert  :  Les  vignobles  et  les  vins  de 
France  el  de  l'étranger  (Paris,  1891  |.  —  Rougier:  Étude  sur  le  Gamay  (in  Progrès  agricole  et  viticole, 
u'  ~1'1.  Montpellier,  1893  .  A.  Girard  et  !..  Lindet  :  Recherches  sur  la  composition  des  raisins  des 
principaux  cépages  de   France  [Paris,   1895  .         Durand  et  Guicherd  :  Culture  de  la  vigne  en  Côte-d'Or 

Beaune,  1896  .  Ch.  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura  et  de  ta  Franche-Comté  (Lyon,  1897).  —  A.  Bou- 
■  iiard  :  Notes  ampélographiques  rétrospectives  sur  les  cépages  de  la  Généralité  de  Dijon  (in  Bulletin  de  la 
viticulteurs  de  France  el  d'Ampélographie.  Paris,  1899).  -  A.  Berget  :  La  viticulture 
nouvelle  2e  édit.  Paris,  1900).  —  .1.  Roy-Ciibvrieb  :  Ampélographie  rétrospective  (Montpellier,  HH)0).  - 
Durand  :  Manuel  de  viticulture  pratique  Paris,  1900).  Salvatohe  Mondini  :  Il  Vitigno  Gamay  in 
Italia     Roma,  1900  . 
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son  ordinaire  mansion,  qu'il  avait  fait  à  ceux  de  sa  patrie  el  pour  laisser  des  brisées  de 
sa  patrie  en  Gaule,  il  fil  nommer  une  montaigne  tout  auprès  de  Lyon,  de  Mont-d'Or, 
en  mémoire  du  Mont-d'Or,  montaigne  en  Dalmace.  Et  y  furet  des  lors  faictes  (\c>  vignes, 
où  il  provient  du  vin  fort  généreux.  »  Telle  fut  l'origine  du  vignoble  lyonnais,  dont  les 
vins  jouissaient  d'une  excellente  renommée  sous  les  Romains. 

D'où  provenait  le  cépage  planté  par  les  soldats  de  Probus?  Avait-il  été  pris  sur  place? 
c'est  peu  probable.  Venait-il  de  la  Dalmatie?  peut-être.  Toujours  est-il  qu'il  jouissait 
d'une  réelle  précocité  pour  donner  des  vins  estimés  sur  les  flancs  du  Mont-d'Or.  Cette 
précocité  fait  présumer  un  certain  lien  de  parenté  entre  le  plant  de  Probus  et  nos  Gamays 
actuels.  Ces  derniers,  occupant  les  mêmes  terroirs  que  le  plant  romain,  pourraient  forl 
bien  être  ses  descendants.  C'est  une  hypothèse  qui  nous  paraît  logique  ;  elle  est  certai- 
nement plus  rationnelle  que  celle  qui  veut  faire  de  la  Bourgogne  la  terre  natale  du 
Gamay.  Les  vins  de  celte  province  ont  joui  de  tous  temps  d'une  grande  réputation;  il  est 
hors  de  doute  que  le  Gamay  n'a  jamais  contribué  à  l'établissement  de  ce  bon  renom. 
Enfin,  si  ce  cépage  était  né  d'un  semis  au  bourg  de  Gamay  (Côte-d'Or),  comme  le  veut 
une  tradition,  il  eût  été  indispensable  qu'il  fût  doué  de  qualités  maîtresses  pour  supplanter 
dans  tout  le  Maçonnais,  le  Beaujolais  et  le  Lyonnais,  le  plant  déjà  existant.  Tel  n'était  pas 
le  cas.  On  sait,  en  effet,  que  dans  les  terrains  de  la  Côte-d'Or,  le  Gamay  donne  l'abondance 
el  non  la  qualité.  Par  contre,  les  terres  légères  et  granitiques  en  font  un  cépage  fin  et 
estimé.  Se  trouvant  dans  son  milieu  préféré,  sur  les  coteaux  granitiques  du  Beaujolais,  on 
comprend  que  sa  culture  ail  formé  tache  d'huile,  passant  petit  à  petit,  de  coteaux  en 
coteaux,  du  Beaujolais  au  Maçonnais  "pour  arriver  sur  les  confins  de  la  Bourgogne  et  se 
trouver  un  jour  dans  la  paroisse  de  Saint-Aubin,  en  Côte-d'Or,  au  petit  bourg  de  Gamay. 

Les  vignerons  bourguignons  firent  bon  accueil  au  nouveau  venu  qui,  à  l'encontre  de  leur 
plant  Noirien  Pinot),  prospérait  dans  tous  les  sols  et  donnait  de  plus  forts  rendemenls. 
Plus  avisés,  et  désirant  conserver  le  bon  renom  des  célèbres  crus  bourguignons,  les 
moines,  propriétaires  des  vignes,  mirent  une  sourdine  à  l'enthousiasme  de  leurs  serfs.  Sur 
leur  instigation,  le  duc  Philippe  le  Hardi,  surnommé  aussi  «  le  Prince  des  bons  vins  », 
rendit,  en  1395,  un  arrêt  dûment  motivé,  par  lequel  il  ordonnait  d'arracher  un  «  très 
mauvais  et  très  déloyal  plant  »  qu'il  désignait  par  le  nom  du  village  où  ce  cépage  avait 
fait  son  apparition  en  Bourgogne.  C'est  la  première  fois  que  nous  trouvons  mentionné 
le  nom  de  Gamay,  et  il  faut  bien  reconnaître  que  le  cépage  qui  fait  aujourd'hui  la 
richesse  des  coteaux  beaujolais  possède  des  parchemins  qui  attestent  une  très  ancienne, 
mais  aussi  très  roturière  origine.  La  reproduction  du  curieux  édit  de  1395  nous  paraît 
indiquée  ici  ;  ce  texte  nous  fournira  d'intéressantes  données  sur  les  défauts  des  vins  que 
produisait  alors  le  Gamay.  L'énumérafion,  exagérée  il  est  vrai,  de  ces  défauts,  nous 
permettra  cependant  d'apprécier  le  chemin  parcouru  en  cinq  sièeles  par  le  plant  déloyal 
de  1395.  Après  avoir  comparé  ce  qu'il  était  autrefois  avec  ce  qu'il  est  aujourd'hui,  nous 
reconnaîtrons  aisément  que  noire  cépage  a  su  se  dépouiller  avec  une  étonnante  facilité  de 
sa  rudesse  primitive  pour  s'affiner  et  acquérir  des  quartiers  de  noblesse  que  ne  dédaigne- 
raient pas  les  plus  nobles  parmi  les  nobles. 

Texte  de  l'ordonnance  de  1395  four  l'extirpation  des  Gamays  :  «  Jehan  de  Varranges,  clerc, 
licencié  en  lois  et  en  decrez,  bailli  de  Dijon,  commissaire  en  ceste  partie  de  Mons.  le  duc  de  Bour- 
goigne,  conte  de  Flandres.  d'Artois  et  de  lîourgoigne. 
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Aux  Maïeur  et  Prévost  de  Beaune,  et  à  leurs  lieuxtenans,  et  à  chacun  d'eulx  auquel  ces  nôtres 
présentes  seront  monstrées,  salut  : 

Nous  avons  recehues  les  lettres  de  mon  dit  seigneur,  contenant  la  forme  qui  s'ensuit  : 
Phelippe,  filz  de  roy  de  France,  due  de  Bourgongne,  palatin,  Sire  de  Salins,  conte  de  Rethel,  et 
seigneur  <lc  Malignes, 

A  notre  bailli  de  Dijon  et  à  touz  nos  autres  justiciers  et  officiers,  ou  à  leurs  lieuxtenans,  salut  : 
Recehue  avons  la  complainte  de  pluseurs  des  bourgeoiz  et  habitans  de  nos  bonnes  villes  de 
Beaune,  Dijon,  Chalon  et  du  païz  d'environ,  contenant  en  effeit  que  comme  d'encienneté  es 
vignobles  des  diz  lieux  et  païz  d'environ  aient  accoustumés  croistre  et  venir  les  meilleurs  et  plux 
précieux  et  convenables  vins  du  Royaulme  de  France  pour  le  norrissement  et  sustentacion  de 
créature  humaine,  et  que  pour  la  bonté  diceulx  nostre  Saint  Père  le  Pape,  Mons.  le  Roy  et 
plusieurs  autres  seigneurs,  tant  gens  d'église,  comme  nobles  et  autres,  aient  en  accoustume  par 
excellance  de  faire  faire  leurs  provisions  des  vins  creuz  aux  diz  lieux  et  vignobles,  jasoit  ce  qu'il 
eussient  des  autres  vins  de  pluseurs  autres  marchiez  en  grant  habondance,  et  que  ceulx  qui  ont 
accoustume  user  des  diz  vins  aient  esté  pour  ce  réfortifiez,  et  en  aient  fait  moult  grant  pris  et  pour 
pluz  grant  honneur.  Et  pour  ce  les  maistres  des  garnisons  des  diz  seigneurs  et  autres  marchans  de 
dyvers  païz  et  de  dyverses  régions  aient  au  temps  passé  fréquenté  nostre  dit  païz  de  Bourgongne 
et  aient  apporté,  les  aucuns  grand  nombre  de  pécune,  les  autres  grant  quantité  de  denrées,  qui 
ont  demouré  en  nostre  dit  pays  pour  l'usaige  de  nostre  peupple,  dont  ycelui  nostre  païz  entre 
les  autres  chouses  a  esté  au  dit  temps  passé  moult  confortez,  soustenuz  et  gouvernez  et  aidiez 
en  leurs  nécecitez  ;  et  avec  ce  nostre  dit  païz  et  les  habitans  dicellui  aient  eu  au  dit  temps  passé 
pluseurs  autres  grans  prouffiz  ;  neantmoins  depuis  peu  de  temps  en  ça  pluseurs  de  nos  subgez  des 
diz  lieux  et  pays  et  autres,  convoiteux  d'avoir  grant  quantité  de  vins,  cautilieusement  entre  les 
bonnes  vignes  îles  dit/,  lieux  ou  souloit  croistre  le  dit  bon  vin,  et  entre  lieux  d'environ,  comme 
en  euitilz.  prés  et  terres  arables,  ont  planté  vignes  d'un  très-mauvaiz  et  très-desloyaul  plant, 
nommez  Gaamez,  du  quel  mauvaiz  plant  vient  très-grant  habondance  de  vins  ;  et  pour  la  plus  grant 
quantité  îles  diz  mauvais  vins  ont  laissié  pour  ce  en  ruine  et  désert  les  bonnes  places  ou  souloit 
venir  et  croistre  le  dit  bon  vin.  Et  le  quel  vin  de  Gaamez  est  de  tel  nature  qu'il  est  moult  nuvsible 
a  créature  humaine,  mesmement  que  pluseurs  qui  au  temps  passé  en  ont  usé,  en  ont  esté  infestés 
de  griez  maladies,  si  comme  entendu  avons  ;  car  le  dit  vin  qui  est  yssuz  et  faiz  du  dit  plant,  de  sa 
dite  nature  est  plain  de  très-grant  et  horrible  amertume.  Mais  quand  il  est  cuilliz  et  amassez  de 
nouveaul,  il  tient  une  manière  de  doulceur,  et  ceulx  qui  les  ont  accoustume  recueillir  et  faire, 
quant  il  les  veullent  vendre  et  déduire  sur  leur  lie  nouvel,  ont  accoustume  mettre  dedans  les 
vaisseaulx  de  l'eau  chaude  en  grant  habondance.  Pour  quoi  le  dit  vin  se  maintient  a  grant  inter- 
valle de  temps  en  la  dite  doulçour.  La  quelle  passée  icilz  vin  du  dit  plant  devient  à  sa  première 
nature,  et  encore  pires  ;  car  il  devient  tout  puans. 

Pour  quoi  nous,  acertenez  aplain  des  chouses  dessuz  dites,  voulans  pourveoir  en  ce  pour  le  bien 
cl  jM'oullit  de  nos  diz  subgez,  et  a  chouse  publique,  vous  mandons  et  à  chacun  de  vous  par  soy,  se 
mestiers  est,  commettons  que  ces  Ici  1res  par  vous  receues,  vous  faites  ou  faites  faire  comman- 
dement de  par  nous  par  voye  de  cryée  el  autrement,  sollempnellement  à  touz  à  qui  sont  les  diz 
plans  de  vigne  «les  diz  Gaamez,  «pie  yceulx  coppent  ou  lacent  copper  en  quelque  part  qu'il/,  soient 
en  nostre  dit  pays,  dedans  ung  mois,  suigant  la  date  de  ces  présentes;  c'est  assavoir  a  chacun 
d  eulx  a  pêne  de  soixante  soulz  tournois  pour  chaque  ouvrée  des  dites  vignes  a  lever  d'un  chacun 

de  ceulx  qui  a  ce  ne  auront  obéy,  le  diz  moys  passé 

Donné  à  Dijon  le  dernier  jour  de  Juillet,  l'an  de  grâce  mil-trois-cent-quatre  vingt  et  quinze. 
Ainsi  signé  par  Mons.  le  due,  a   la  relacion  du  conseil   au  quel  vous  estiez  :  J.  DE  VARRANGES. 

Il  es!  probable  que  Philippe  le  Hardi  n'avait  d'autre  l>ul  que  de  restreindre  la  culture 
de  ce  Lres  desloyaul  planl  ».  prenant  non  seulemenl  les  bonnes  places  où  «  souloil  venir 
el  croistre  le  bon  vin  »,  mais  donl  les  produits  étaient  «  moult  nuysibles  à  créature 
humain* 
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Celaient  là  des  précautions  de  bon  œnologue  el  de  fin  gourmet  ;  ni;iis  à  ces  griefs 
s'ajoutèrent  plus  lard  d'autres  méfaits.  Après  Philippe  le  Hardi,  de  nombreuses  ordon- 
nances royales  et  édils  de  Parlements  vinrent,  jusqu'au  seuil  de  la  Révolution,  entraver 
l'expansion  de  ce  Gamay,  véritable  bouc  émissaire  auquel  on  faisait  un  crime  d'occuper 
des  «  terroirs  dont  les  uns  devraient  être  en  champs  et  en  prés,  el  les  autres  pourraient 
croître  en  bois  »,  et  de  causer  par  ce  fait  «  la  cherté  des  grains  et  des  fourrages,  el  la  rareté 
des  bois  '   ». 

A  ces  époques  de  grandes  famines,  la  culture  de  la  vigne,  empiétant  sur  celle  des 
céréales,  était  considérée  comme  un  danger  public;  il  était  défendu  non  seulement  de 
planter,  mais  on  arrachait  encore  les  plantations  déjà  existantes.  Ces  mesures  dracon- 
niennes  ne  visaient  pas  particulièrement  le  Gamay;  mais  il  était  compris  dans  la  liste  des 
plants  de  qualité  inférieure  que  l'on  prohibait  de  préférence. 

Grâce  à  sa  production  élevée,  à  sa  résistance  aux  gelées  de  printemps  et  à  son  peu 
d'exigence  sous  le  rapport  du  terrain,  qualités  fort  appréciées  des  petits  vignerons,  le 
Gamay  résista  aux  édils  prohibitifs.  Sa  culture  fît  même  de  rapides  progrès,  passant  en 
peu  de  temps  de  la  Bourgogne  à  la  Franche-Comté,  comme  le  prouve  l'ordonnance  du 
1er  décembre  1567,  par  laquelle  «  Philippe,  roi  d'Espagne  et  comte  de  Bourgogne,  interdit 
de  planter  et  édifier,  dans  celle  province,  de  nouveaux  Gaamez,  Melons  et  autres  plants  de 
semblable  nature  et  espèce  ». 

Dès  lors,  les  rares  auteurs  qui  ont  écrit  sur  l'ampélographie  signalent  le  Gamay  et  lui 
consacrent  parfois  quelques  lignes.  En  1651,  le  naturaliste  Suisse,  Jean  Bauhin,  donne 
de  ce  cépage,  dans  son  Historîa  plantarum  universalisa  une  courte  monographie  que 
nous  reproduisons  d'après  la  traduction  que  M.  Charles  Rouget  a  publiée,  en  1880, 
dans  le  lhilletin  de  la  Société  d'agriculture  de  Poligny  :  «  xvi  ux.v.  ri  mu:,  Game, 
Raisin  rouge-gamé.  Ce  genre  de  vigne  nous  vient  de  la  Bourgogne,  où  on  l'appelle  Game 
rouge.  Il  produit  de^  raisins  et  des  grains  non  petits,  desquels  on  relire  un  vin  abondant, 
en  raison  de  quoi  il  est  interdit  de  le  cultiver  à  Besançon,  comme  de  faire  entrer  dans 
celte  ville  du  vin  de  «  Game  »,  parce  qu'il  n'est  pas  de  garde  ». 

Dans  son  Ampélographie  rétrospective,  M.  Roy-Chevrier  cite  divers  rapports  adresses. 
en  1774,  à  l'intendant  de  Franche-Comté,  par  ses  subdélégués,  sur  les  différentes  variétés 
de  vignes  cultivées  à  cette  époque  dans  la  province.  Presque  tous  ces  rapports  mentionnent 
le  ((  Gainé  »  et  relatent  en  termes  précis  les  qualités  et  les  défauts  de  ce  plant. 

L'abbé  Rozier  nous  aurait  laissé  de  bons  documents  dans  son  Cours  d  agriculture, 
paru  à  la  fin  du  xvme  siècle,  mais  la  mort  ne  lui  permit  pas  d'achever  cet  ouvrage.  Il  fut 
terminé  en  1801  par  un  groupe  de  savants,  et  le  journaliste-viticulteur  Dussieux,  qui 
écrivit  l'article  «  'N 'igné  »,  en  fit  un  véritable  cours  de  viticulture  dans  lequel  la  question 
des  cépages  est  traitée  assez  longuement.  L'auteur  décrit  le  Game'  noir  et  le  Petit  Game; 
malheureusement,  ses  descriptions  manquent  de  précision  et  la  synonymie  qu'il  donne  de 
ces  deux  cépages  est  fausse.  Les  caractères  du  Game  noir,  qu'il  désigne  aussi  j)ar  les  noms 
de  Saumorille,  Chambonat,  sont  résumés  en  quelques  lignes  :  «  Tout  annonce,  écrit-il, 
dans  le  Game  la  plus  riche  végétation.  Le  bois  en  est  gros,  les  nœuds  assez  espacés,  mais 
gros  aussi;  feuille  épaisse,  vert  foncé,  non  lobée,  festonnée  à  grands  traits,  et  les  festons 

i.  Cn.  Roi  get,  Les  Vignoble*  du  Jura,  p.  20. 
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inégalement  dentelés.  Le  pédoncule  et  le  pétiole  en  sont  gros  et  bien  nourris.  »  Ce  signa- 
lement ne  convient  guère  à  un  Gamay;  il  s'appliquerait  plutôt,  comme  le  fait  judi- 
cieusement remarquer  M.  Roy-Chevrier,  au  Got  ou  Malbec  qui,  à  cette  époque,  couvrait 
une  grande  partie  du  vignoble  français. 

Dussieux  est  plus  heureux  avec  le  Petit  Game';,  malgré  une  synonymie  fantaisiste,  où 
nous  trouvons  les  noms  de  Gouë  noir,  Gueuche  noire,  Noir,  Verreau,  etc.  La  planche 
qu'il  lui  consacre  est  assez  exacte  et  reproduit  bien  les  caractères  d'un  Gamay  non 
sélectionné. 

Après  Dussieux,  l'étude  de  l'ampélographie  est  moins  délaissée,  et  l'histoire  du  Gamay 
est  tour  à  tour  écrite  par  Morelot,  Fleurol,  Odart,  Caumon-Bréon,  G.  de  Rovasenda, 
Pulliat,  et  tant  d'autres,  dont  les  ouvrages  se  trouvent  dans  toutes  les  bibliothèques 
spéciales. 

Aire  géographique.  —  Le  Gamay  est  un  des  cépages  les  plus  répandus  et  les  plus 
cultivés  du  vignoble  français.  Il  peuple  une  superficie  de  150  à  160.000  hectares,  repré- 
sentant le  dixième  de  la  surface  totale  de  notre  vignoble.  Nous  le  rencontrons  en  plus  ou 
moins  grande  abondance  dans  le  Beaujolais,  le  Maçonnais,  la  Côte  chalonnaise,  la  Côte- 
d'Or,  l'Auvergne,  la  Loire,  la  Franche-Comté,  la  Meuse,  la  Meurthe-et-Moselle,  l'Yonne, 
l'Allier,  l'Ain,  la  Savoie,  la  Seine-et-Oise,  et  un  peu  partout  dans  les  départements  du 
Centre  et  du  Sud-Ouest. 

Beaujolais.  —  Le  Beaujolais  est  le  pays  de  prédilection  du  Gamay,  qui  affectionne 
particulièrement  les  coteaux  à  pente  douce  et  à  sommets  arrondis  caractérisant  la  région  ; 
aussi  le  nom  de  cette  petite  province  est-il  inséparable  de  celui  du  cépage.  Dans  les 
granités  porphyriques  et  les  schistes  du  Haut- Beaujolais,  le  Gamay  produit  les  vins 
renommés  de  Fleurie,  Chénas,  Juliénas  et  Villié-Morgon  que  Jullien  place  immédiatement 
après  les  cuvées  de  Beau  ne  auxquelles,  d'après  cet  auteur,  «  ils  pourraient  être  assimilés 
s  ils  joignaient  aux  qualités  qui  leur  sont  propres  un  bouquet  plus  accentué  ».  Sur  les 
terres  riches  et  argileuses  du  Bas-Beaujolais,  il  donne  des  vins  plus  grossiers  ;  mais  que 
l'on  s'accorde  néanmoins  à  considérer  comme  de  bons  ordinaires.  Les  25  à  30.000  hectares, 
composant  le  vignoble  beaujolais,  sont  exclusivement  comptantes  en  Gamay,  et  nous 
estimons  que,  sur  les  41.300  hectares  plantés  en  vignes  dans  le  Rhône,  ce  cépage  en 
couvre  plus  des  neuf  dixièmes. 

Maçonnais  et  Gâte  chalonnaise.  - —  Le  Maçonnais  fait  suite  au  Beaujolais,  dont  il  est  la 
continuation  géologique.  Dans  sa  partie  sud,  séparée  du  Beaujolais  par  une  simple  ligne 
administrative,  le  Gamay  est  le  seul  cépage  cultivé;  c'est  à  lui  que  les  vins  de  Thorins  et 
le  fameux  Moulin-à-Ycnl  doivent  leur  universelle  et  légitime  réputation.  Plus  au  nord,  le 
Mil  perd  de  son  uniformité,  les  terres  d'alluvions  et  les  formations  secondaires  sont  plus 
abondantes.  Nous  approchons  de  la  Côte  chalonnaise,  le  Gamay  devient  moins  exclusif, 
niai-  il  forme  encore  la  base  de  l'encépagement.  Si  le  Maçonnais  présente  de  grandes 
analogies  avec  le  Beaujolais,  la  région  chalonnaise,  au  contraire,  a  beaucoup  plus  de  carac- 
tère-; communs  avec  la  Côte-d'Or.  Dansée  vignoble,  le  Gamay  sert  à  peupler  les  mauvais 
tènements,  les  expositions  défectueuses;  aussi  les  vins  produits  sont-ils  ordinaires  et  ne 
peuvent  rivaliser  avec  les  vins  du  Maçonnais. 

Côte-d'Or.  --  Par  suite  de  l'altitude,  de  l'exposition  el  de  la  nature  des  sols  qui  le 
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composent,  le  vignoble  de  la  Côte-d'Or  comprend  plusieurs  parties  bien  distinctes  qui 
sont  :  la  Côte,  l' Arrière-côte,  la  Plaine,  le  Val  de  Saône,  l'Auxois  el  Le  Châtillonnais. 
La  Côte,  pairie  des  grands  vins,  est  complantée  en  Pinots;  cependant  le  Gamaj  si 
montre  assez  abondant  dans  la  bande  de  terrain  s  étendant  depuis  Chassagne-Montrachel 
jusqu'à  Dijon,  et  que  Ton  désigne  sous  le  nom  de  Champagne.  D'après  MM.  Durand  et 
Guicherd,  lorsque  les  terres  de  Champagne  sont  cultivées  en  Gamay,  et  particulièrement 
en  Gamay  rond,  elles  donnent  des  vins  ordinaires  remarquables  par  leur  finesse  et  leur 
velouté.  Dans  les  environs  de  Dijon,  toujours  sur  la  côte,  le  Gamay  a  pris  à  peu  près 
complètement  la  place  du  Pinot  et  donne  d'excellents  vins  ordinaires.  L'arrière -côte, 
dominant  la  côte,  se  prête  peu,  par  sa  situation,  et  sa  nature,  à  la  production  des  vins 
fins  ;  aussi  est-elle  presque  entièrement  complantée  en  Gamay.  Enfin  ce  cépage  occupe 
la  plus  grande  surface  des  vignobles  de  la  plaine  et  du  Val  de  Saône;  il  est  en  outre 
dominant  dans  le  Châtillonnais  et  l'Auxois. 

Auvergne.  —  Le  Puy-de-Dôme  peut  passer  k  juste  titre  pour  la  seconde  patrie  du 
Gamay.  Ce  dernier  occupe,  en  elFel,  une  place  prépondérante  dans  le  vignoble  de  ce 
département  où,  malgré  des  conditions  climatériques  très  défectueuses,  il  donne  des  vins 
frais  et  délicats  que  le  commerce  connaît  et  apprécie  sous  le  nom  de  «  Vins  de  Limagne  ». 
Dans  cette  région  exposée  aux  gelées  de  printemps  jusqu'à  fin  mai,  et  à  celles  d'automne 
dès  le  milieu  de  septembre,  le  Gamay  est  un  cépage  précieux  ;  aussi  sa  culture  progresse- 
t-elle  rapidement,  depuis  quelques  années,  au  détriment  des  vieux  plants  auvergnats. 

Loire.  —  D'après  M.  Rougier1,  le  Gamay  couvre  10.000  hectares  dans  la  Loire  et  son 
importance  à  lui  seul,  dépasse  celle  de  toutes  les  autres  variétés  réunies.  Il  forme,  dit  cet 
auteur,  la  base  des  plantations  dans  l'arrondissement  de  Roanne  et  de  Montbrison  ;  dans 
celui  de  Saint-Etienne,  on  en  trouve  des  surfaces  importantes  dans  un  grand  nombre  de 
communes  vilicoles.  Les  vins  produits  passent  pour  d'excellents  ordinaires. 

Franche-Comté.  —  Ch.  Rouget2  estime  que  le  Gamay  couvre  environ  10.000  hectares 
en  Franche-Comté,  savoir  :  2.500  dans  le  Jura,  3.000  dans  le  Doubs,  et  4.500  dans  la 
Haute-Saône.  Il  ajoute  en  outre,  que  ce  plant  est  un  de  ceux  que  les  viticulteurs,  autorisés 
à  donner  des  conseils  aux  Jurassiens,  recommandent  comme  pouvant  avantageusement 
remplacer  les  plants  à  maturité  tardive  et  difficile,  ou  incertaine,  encore  cultivés  dans  le 
vignoble  franc-comtois. 

Autres  vignobles.  —  Sans  être  aussi  abondant  et  aussi  exclusif  que  dans  les  vignobles 
que  nous  venons  de  passer  en  revue,  le  Gamay  est  encore  cultivé  un  peu  partout  dans  le 
Nord-Est,  le  Centre  et  le  Sud-Est  de  la  France.  La  Basse-Bourgogne  (Yonne)  l'emploie 
en  concurrence  avec  le  Pinot  dans  certaines  vignes  à  vins  fins.  Cependant,  dans  quelques 
vignobles  importants,  comme  ceux  des  environs  de  Joigny  et  d'Accolay,  on  le  trouve 
parfois  seul,  mais  le  plus  souvent  il  est  mélangé  dans  les  plantations  avec  d'autres  cépages 
comme  le  Franc-Noir  (Troyen),  le  Tresseau,  etc. 

Les  régions  situées  à  l'extrême  limite  de  la  culture  de  la  vigne  lui  doivent,  en  partie, 
de  pouvoir  récolter  du  vin  et  il  tend  à  remplacer  avantageusement  la  Mondeuse  el  autres 
cépages  de  peu  de  qualité  dans  la  Nièvre,  l'Allier,  l'Indre,  le  Loir-et-Cher,  la  Corrèze, 
lAvevron,  etc. 

1.  RoiGiEis  :  •<  Ktude  sur  le  Gamay  »  (Progrès  agricole  cl  oiticole,  ami.    189:!,  n°  22). 

2.  hoc.  cit. 
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Sa  culture  a  été  essayée  à  peu  près  dans  tous  nos  départements  viticoles  et,  son  aire 
graphique  allant  toujours  en  s'agrandissant,  il  est  à  supposer  que  les  résultats  obtenus 
sont  favorables. 

Italie.  —  M.  S.  Mondini  '  a  publié  sur  le  Gamay  en  Italie  une  intéressante  brochure  à 
laquelle  nous  taisons  de  larges  emprunts.  D'après  cet  auteur,  la  culture  du  Gamay  est 
citée  dans  .'il  provinces  italiennes;  elle  est  assez  limitée  dans  le  Piémont,  la  Lombardie, 
la  Vénitie,  la  Ligurie,  l'Emilie,  la  Marche  et  l'Ombrie  ;  plus  importante  en  Toscane  et 
principalement  dans  la  province  de  Pise,  elle  est  peu  répandue  dans  la  région  méridionale 
et  en  Sicile.  L'importation  du  Gainay  en  Italie  remonterait  à  l'année  1825  et  serait  due 
à  l'ampélographe  italien  Acerbi.  La  culture  de  ce  cépage  dans  le  vignoble  italien  a  suscité 
l'enthousiasme  de  certains  et  amené  d'amères  désillusions  chez  beaucoup  d'autres.  De  son 
étude,  M.  Mondini  conclut  que  le  Gamay  ne  doit  être  cultivé  que  dans  les  localités  pro- 
duisant des  vins  communs,  où,  pour  des  motifs  d'altitude  et  d'exposition,  les  plants 
indigènes  mûrissent  mal.  Il  l'exclut,  au  contraire,  malgré  ses  rendements  élevés,  des 
centres  viticoles  dont  les  produits  jouissent  d'une  certaine  renommée.  Presque  toutes  les 
sélections  françaises  de  Gamay  sont  cultivées  en  Italie,  où  elles  ont  conservé  leurs  noms 
français.  Les  vins  obtenus  sont  généralement  employés  à  améliorer  les  produits  locaux, 
le  Gamay  étant  rarement  vinifié  seul.  Les  analyses  ci-dessous,  exécutées  dans  les  Insti- 
tutions dépendant  du  Ministère  de  l'Agriculture  italien,  permettront  cependant  d'apprécier 
la  composition  des  vins  de  Gamay  sous  le  ciel  de  la  Péninsule. 

COMPOSITION    DES    VINS    DE    GAMAY    EN    ITALIE. 


LOCALITÉS. 

A  N  N  i:  i: 

de 
production. 

A  LCOOL 

en 
volume  °/o 

EXTRAIT 

sec  °/oo- 

ACIDITÉ 

totale  %o 

AUTEURS. 

1877 
1878 
1887 
I88H 
1889 
18(12 

9.6b 
9.75 

11.44 

12.1  '.I 

10.70 

9.00 

24.40 

23.80 

23.10 
2M.00 

22.110 

7.1 

7.2 

8.  Il 
7.  il) 
fi .  30 

A.  Cossa. 

G.  del  Torre. 

A.  Casali. 
(i.  (loi  Torre. 
F.  Paccanoni. 

[mol a    Boloena   

Le  rendement  moyen  a  été  de  <S  1   kilog.  de  moût  pour  100  kilog.  de  raisins. 

Alsace-Lorraine.  —  Le  Gamay  est  connu  et  cultivé  en  Alsace-Lorraine  sous  le  nom 
d'Ericé  cl  de  Gamay  de  Liverdun.  Ges  deux  plants  produisent  beaucoup  et  forment  de 
plus  en  plus  le  fond  de  l'encépagemenl  des  vignobles  du  Rhin.  «  Dans  le  vignoble  de  la 
Seille,  nous  écril  M.  le  Garde  Général  des  forêts  Gerdolle,  le  Gamay,  variété  Liverdun, 
se  cultive  partout.  Sur  les  eolbues  du  vignoble  de  la  Moselle,  présentant  à  peu  près  la 
même  constitution  géologique  que  le  Chalonnais  et  l' arrière-côte  bourguignonne,  on  évite 
de  le  piauler  dan-  les  parties  oolilhiques  parce  qu'il  y  dure  trop  peu;  il  se  trouve,  par 
suite,  confiné  sur  les  terrains  du  lias,  où  il  végète  très  bien.  »  M.  Gerdolle  ajoute  (pie  les 
vignes  plantées  a\ec  un   seul  (■('•page  sont   rares;  niais  que  parmi  les  plants  constituant  le 
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mélange,  le  Gamay  est  évidemment  le  meilleur.  Il  donne,  dit-il,  un  vin  plus  coloré,  plu- 
doux,  plus  neutre,  et  son  jus,  pressuré  en  blanc,  est  meilleur  pour  la  champagnisation. 
D'après  notre  correspondant,  sur  les  6.000  hectares  que  compte  le  vignoble  lorrain,  plus 
de  la  moitié  sont  complantés  en  Gamay,  mélangé  avec  d'autres  cépages  soit  lins,  soit  à 
grande  production.  En  Alsace,  le  Gamay  est  moins  répandu,  mais  sa  culture  jouit  encore 
d'une  certaine  importance. 

Suisse.  —  Le  canton  de  Vaud  cultive,  de-ci,  de-là,  en  parcelles  peu  étendues,  le 
Gamay  sous  le  nom  de  Grosse  Dôle  ;  mais  cette  culture  est  relativement  restreinte.  A 
Genève,  le  plant  de  Lyon,  qui  est  aussi  un  Gamay,  ne  présente  pas  plus  d'importance  au 
point  de  vue  cultural. 

Autres  pays.  —  Le  Gamay  se  rencontre  aussi  en  plus  ou  moins  grande  abondance  en 
Autriche,  en  Roumanie,  en  Grimée  et  dans  les  nouveaux  vignobles  de  l'Amérique  du  Sud 
(Chili,  République  Argentine). 

Depuis  quelque  vingt  ans,  l'aire  géographique  du  Gamay  s'est  fortement  accrue.  Mieux 
connu,  apprécié  à  sa  juste  valeur,  il  a  remplacé  un  peu  partout  les  cépages  inférieurs.  Sa 
précocité  lui  ouvrira  encore  la  porte  de  nombreux  vignobles. 

Anipélographie  comparée.  —  Le  nombre  considérable  de  synonymes  que  nous  avons 
relevés  pour  le  Gamay  beaujolais  provient  de  l'extrême  facilité  avec  laquelle  ce  cépage 
peut  varier  par  bourgeons  et  aussi  de  l'étendue  de  son  aire  géographique. 

La  variation  par  bourgeons  a  surtout  beaucoup  contribué  à  augmenter  celle  synonymie  ; 
car,  plus  que  tout  autre,  le  Gamay  est  sujet  à  cet  accident.  Il  n'est  pas  rare  de  ren- 
contrer, en  effet,  dans  une  vigne  établie  avec  les  mêmes  plants,  dans  un  terrain  homogène, 
des  ceps  très  fructifères  à  côté  d'autres  laissant  fort  à  désirer  sous  ce  rapport.  La  différence 
peut  porter  aussi  sur  la  maturité  qui  se  trouve  avancée  ou  retardée  de  quelques  jours  ; 
elle  se  produit  encore,  plus  rarement  il  est  vrai,  sur  la  couleur  des  grains  qui  arrivent  à 
prendre  toutes  les  colorations  entre  le  noir  et  le  blanc.  Ces  variations  peuvent  même 
se  produire  sur  les  bras  d'un  même  cep,  et  il  n'est  pas  rare  de  constater,  à  la  récolte, 
une  très  grande  inégalité  de  production  entre  deux  sarments  voisins  d'égale  vigueur. 
On  cite  encore  des  cas  de  pieds  portant  sur  certains  coursons  des  raisins  gris,  et  sur  les 
autres  des  raisins  noirs.  Le  bouturage,  le  greffage  et  le  marcottage  reproduisant  à  peu  près 
intégralement  toutes  ces  anomalies,  on  comprend  que  les  vignerons  se  soient  attachés  à 
conserver,  par  l'un  ou  l'autre  de  ces  moyens,  celles  qui  leur  donnaient  satisfaction  sous 
le  rapport  de  la  production,  de  la  qualité  ou  de  la  précocité.  Ils  ont  obtenu  de  la  sorte 
une  foule  d'individus  auxquels  le  public  a  conservé  le  nom  de  leurs  obtenteurs,  tels  les 
Gamays  Picard,  Geoffray,  Montebnieb,  Charmeton,  etc. 

Il  est  facile  de  se  rendre  compte,  d'après  ce  qui  précède,  que  tous  ces  nouveaux 
venus  ne  sont  que  des  sélections,  des  améliorations  du  Gamay,  cépage  type,  dont  ils  ont 
conservé  ce  que  Pullial  appelle  les  «  caractères  constants  »,  c'est-à-dire  son  goût  propre, 
la  forme  de  son  grain,  le  bourgeonnement  de  ses  jeunes  pousses,  la  forme  et  la  dimension 
des  vrilles,  la  dentelure  des  feuilles,  en  un  mot,  le  faciès  général  du  cépage.  Ils  ne  peuvent 
donc  en  être  détachés  pour  former  des  individualités  à  part,  des  variétés  comme  certains 
l'ont  écrit.  Ils  sont  d'ailleurs  peu  stables  ;  et  si  les  conditions  de  milieu  ou  de  culture 
changent,  la  dégénérescence  ne  tarde  pas  à  se  produire  très  rapidement.  C'est  pourquoi 
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certains  plants  autrefois  célèbres,  tel  le  Gamay  Labronde,  sont  à  peu  près  inconnus 
aujourd'hui. 

Cette  tendance  que  présente  le  Gamay  à  varier  par  bourgeon,  astreint  le  vigneron  qui 
le  cultive  à  une  sélection  continue.  Les  viticulteurs  beaujolais,  cor  vaincus  de  cette  néces- 
sité, ont  bien  soin  de  marquer,  à  la  vendange,  les  sarments  fructifères  qu'ils  réservent 
pour  les  plantations  nouvelles.  Il  est  probable  que  cette  pratique  séculaire  a  modifié 
petil  à  petit  l'ancien  Gamay,  l'infâme,  contre  lequel  sévissait  si  rigoureusement  Philippe 
le  Hardi,  pour  donner  le  Gamay  beaujolais  et  ses  nombreuses  sélections.  De  l'ancien 
proscrit  il  resterait  encore  des  rejetons  moins  méritants,  tels  que  le  Gamay  d'Orléans,  le 
Varenne  noir,  le  Jaquemart,  le  Verdal  ou  Yerdef,  le  Gros  Gamay  qui  nous  paraissent 
être  un  seul  plant  sous  des  noms  différents. 

L'aire  géographique  très  étendue  du  Gamay  a  encore  contribué  à  augmenter  le  nombre 
de  ses  synonymes.  Il  a  souvent  pris  le  nom  des  localités  où  il  s'était  fait  remarquer  par 
des  qualités  spéciales  de  vigueur  et  de  production,  par  la  distinction  des  vins  produits  ou 
pour  toute  autre  cause,  tels  les  :  Gamay  de  Saint-Galmier,  de  Fontvial,  etc. 

Enfin  les  variations  dans  la  couleur  nous  ont  laissé  le  Gamay  blanc  vrai,  le  Gamay  gris, 
le  Gamay  violet  et,  peut-être  par  hybridation,  les  différents  Gamays  teinturiers. 

Les  aptitudes  et  les  modifications  mises  en  relief  par  la  sélection  nous  permettent  donc 
d'opérer  un  classement  des  nombreuses  variations  fournies  par  le  Gamay.  En  groupant 
celles  possédant  des  caractères  communs  nous  arrivons  à   former  le    tableau   suivant   : 

i"  i/roune.  —  Gamay  ordinaire   t   1°  Gamays  à  grand  rendement.  )  ,, 

,'  ,.  _    r,  .     .       ,  ....         >  Gamay  beaujolais. 

Petit  Gamay  noik  (  2°  Gamays  a  mus  de  qualité.       ) 

2':  groupe Gamays  précoces. 

11°  Gamay  blanc  vrai,  Gamay  guis, 
Gamay  violet. 
"2°  Gamays  teinturiers. 

Pendant  le  cours  de  la  végétation,  les  trois  groupes  diffèrent  peu;  à  peine  quelques 
dissemblances  dans  le  bourgeonnement,  la  distribution  des  fruits,  la  forme  de  la 
grappe,  etc.  A  la  maturité,  la  différenciation  est  plus  accentuée,  sans  être  bien  marquée. 
sauf  cependant  pour  les  deux  derniers  groupes. 

GAMAY   ORDINAIRE,    PETIT   GAMAY   NOIR,    GAMAY   BEAUJOLAIS.  —  Le 

Petit  Gamay  noir  de  Pulliat,  que  nous  appelons  Gamay  Beaujolais  pour  éviter  toute 
confusion  cl  parce  que  la  pratique  a  sanctionné  cette  dénomination,  a  fourni  de  nom- 
breuses sélections  répondant  toutes  à  la  description  sommaire  suivante  qui  résume  les 
caractères  typiques  des  Gamays  : 

Souche  de  vigueur  moyenne,  bourgeonnement  un  peu  duveteux,  vert  clair;  jeunes 
feuilles  trilobées;  sarments  érigés,  ramifiés,  de  longueur  et  de  force  moyennes,  châtain 
clair  à  l'automne,  rouge  violacé  en  hiver;  feuilles  moyennes,  un  peu  plus  longues  (pie 
larges,  verl  tendre,  glabres,  lobes  peu  marqués,  surtout  les  inférieurs;  grappes  moyennes, 
c\  lindriquea  ou  cylindro-coniques,  quelquefois  ailées,  à  grains  plus  ou  moins  serrés  ;  grains 
noirs  pruinés,  ovoïdes,  chair  molle  à  saveur  fraîche  et  sucrée. 

Par  la  sélection,  le-  vignerons  se  -oui  ai  lâchés  à  mettre  en  évidence,  les  uns  la  qualité. 
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les  autres  la  quantité.  De  là,  deux  grandes  divisions  dans  les  produits  obtenu-  :  I"  Les 
Gamays  à  grands  rendements,  et  2°  Les  Gamays  à  vins  de  qualité. 

GAMAYS  A  GRANDS  RENDEMENTS.  —  Végétation  modérée,  fructification  abondante  et 
soutenue,  résistance  à  la  coulure  et  au  millerandage,  tels  sont  les  caractères  distinct  ifs  des 
Gamays  à  grand  rendement  que  Pulliat  désignait  sous  la  dénomination  de  «  Gamays  à 
constitution  fructifère  ».  Ils  se  reconnaissent  à  leurs  grappes  grosses,  à  grains  serrés, 
portées  par  des  pédoncules  courts  et  ligneux.  Parmi  les  plus  connus,  citons  le  Gamay 
Labronde  ou  Gamay  des  Gamays,  le  Gamay  Picard  ou  Plant  Tac/ion,  le  Gamay  d  Arce- 
nant,  les  Gamays  d'Evelle,  de  Malain,  de  Saint-Romain,  de  Fontvial,  de  Liverdun,  etc. 
Il  serait  oiseux  de  passer  en  revue  tous  ces  noms  ;  nous  nous  contenterons  de  dire 
quelques  mots  des  plus  cultivés. 

Gamay  Picard.  —  «  En  1820,  écrit  Pulliat1,  le  vigneron  Picard,  alors  petit  propriétaire 
à  Blaceré,  canton  de  Belleville.  village  situé  à  8  kilomètres  au  nord  de  Villefranche,  com- 
mença à  multiplier  les  sarments  d'une  treille  remarquable  par  sa  fertilité,  dont  les  raisins 
étaient  tous  les  ans  plus  beaux  que  ceux  des  vignes  ordinaires.  Chaque  année,  le  choix  des 
sarments  fut  fait  avec  tant  de  soins  que,  dans  les  vignes  qui  en  furent  plantées,  il  était 
difficile  de  trouver  des  ceps  dont  le  produit  laissât  quelque  chose  à  désirer.  Bientôt  connu 
et  apprécié,  ce  plant  fut  demandé  de  tous  côtés  à  son  heureux  multiplicateur  qui  ne 
suffisait  plus  à  fournir  des  chapons  malgré  leur  prix  élevé.  » 

L'histoire  du  Gamay  Picard,  rapportée  par  Pulliat,  est  celle  de  tous  les  Gamays  sélec- 
tionnés auxquels  elle  pourrait  être  appliquée  par  une  simple  substitution  de  noms;  cepen- 
dant, à  l'encontre  de  la  plupart,  le  Gamay  Picard  a  résisté  à  l'engouement  des  premières 
années.  Sa  renommée  s'est  consolidée,  grâce  à  un  certain  nombre  de  viticulteurs  qui  ont 
su  conserver  les  qualités  de  ce  plant.  Parmi  eux,  un  modeste  vigneron  du  Perréon,  près 
Villefranche-sur-Saône,  M.  Tachon  s'est  particulièrement  consacré  à  son  amélioration. 
M.  Tachon  est  arrivé,  par  une  sélection  soigneusement  faite  pendant  de  nombreuses 
années,  à  obtenir  un  plant  présentant  à  un  haut  degré  toutes  les  qualités  qui  ont  fait  la 
réputation  du  Gamay  Picard. 

Le  plant  Tachon  ne  millerande  jamais;  il  porte  des  grappes  dont  le  pédoncule  est  extrê- 
mement réduit,  à  tel  point  qu'il  est  parfois  difficile,  au  moment  de  la  vendange,  de  passer 
la  serpe  entre  le  sarment  et  la  grappe.  Cette  dernière,  rarement  ailée,  est  de  forme  cylin- 
dro-conique,  presque  cylindrique.  Les  grains  sont  gros  et  très  serrés,  ce  qui  amène  leur 
déformation  tout  en  les  rendant  sujets  à  la  pourriture.  Le  vin  produit  est  abondant,  mais 
inférieur  à  celui  des  Gamays  de  qualité  qui,  toutes  conditions  égales  d'ailleurs,  pèse  un 
à  deux  degrés  d'alcool  de  plus.  Enfin,  il  produit  peu  de  bois  et  s'épuise  très  vite  ;  c'est  le 
plant  des  bons  terrains  et  des  fumures  abondantes.  Dans  le  Haut-Beaujolais,  les  vignerons 
l'introduisent  dans  les  nouvelles  plantations,  à  l'insu  de  leurs  propriétaires  qui,  désireux 
de  conserver  le  bon  renom  de  leurs  vins,  cherchent  à  l'éloigner  le  plus  possible,  pour  le 
remplacer  par  le  Gamay  Geoffray. 

Gamay  d'Arcemant.  —  C'est,  au  point  de  vue  de  la  production,  le  Gamay  Picard  de  la 
Côte-d'Or.   Caumont-Bréon  2  en  donne  une  bonne  description  et  le  distingue  des  autres 

1.  Pulliat,  Cépages  et  oins  du  Beaujolais,  p.  11. 

2.  Caumont-Bréon,  Lirrr  do  la  Ferme,  t.  II. 
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Gamays  par  l'aspect  caractéristique  de  ses  raisins.  Il  possède  presque  toujours,  dit  cet 
auteur,  deux  grosses  e1  longues  grappes  qui  prennent  naissance  à  la  tête  du  raisin  et  qui 
sonl  attachées  de  chaque  côté  du  pédoncule.  D'après  MM.  Durand  el  Guicherd,  ses 
grappes  sonl  portées  vis-à-vis  des  troisième  et  quatrième  feuilles  à  la  partie  inférieure 
des  eeps,  conditions  défectueuses  favorisant  la  pourriture.  Sa  maturation  se  fait  moins 
bien  el  est  plus  tardive  de  huit  à  dix  jours  que  celle  du  Plant  de  Bévy.  Les  raisins 
d'Arcenant,  sur  les  ceps  trop  chargés,  fanent  quelquefois  et  restent  rougeâtres,  très 
acides.  Le  poids  moyen  des  grappes  bien  conformées  est  de  100  grammes  environ.  La 
production  du  Gamay  d'Arcenant  a  atteint  souvent  jusqu'à  160  hectolitres  à  l'hectare, 
dans  la  Côte-d'Or;  lorsque  la  maturité  est  précoce,  le  vin  du  Gamay  d'Arcenant  est  bon, 
léger,  agréable. 

Gamay  d'Evelles.  —  Ressemble  beaucoup  au  précédent;  il  en  diffère  peut-être  par  un 
peu  plus  de  vigueur. 

Gamay  de  Malain.  —  Son  nom  lui  vient  du  village  de  Malain,  près  de  Dijon,  où  il  était 
autrefois  très  cultivé.  Le  D1'  Fleurot1  le  décrit  en  ces  termes  :  «  Raisin  de  dimension 
moyenne,  un  peu  faible,  serré,  presque  cylindrique,  un  peu  élargi  vers  la  base  par  une 
branche  courte,  mesurant  9  centimètres  surf)  centimètres,  pesant  en  moyenne  150  grammes. 
Pédoncule  vert  rouge  bruni,  un  peu  ligneux,  long  de  4  à  5  centimètres,  pédicelle  vert, 
passanl  au  rouge  à  l'extrême  maturité,  un  peu  long,  grêle,  terminé  par  un  réceptacle  assez 
gros,  ne  présentant  (pie  de  rares  lenlicelles.  ».  MM.  Durand  et  Guicherd  le  disent  plus 
productif  et  plus  sujet   au  millerandage  que  les  autres  Gamays. 

Gamay  Labronde  ou  Gamay  des  Gamays.  —  Une  des  premières  améliorations  signalées 
en  Beaujolais.  Son  apparition  remonte  aux  premières  années  du  siècle  passé  ;  peu  connu 
et  peu  cultivé  aujourd'hui. 

Gamay  dis  Trois-Ceps  (Gamay  de  Fontvial,  Gamay  de  Saint-Romain).  —  Ces  Gamays 

soûl  surtout  cultivés  dans  la  Loire.  Le  premier  fut  introduit  en  Beaujolais  par  M.  Germain 

de  Mautauzan),  sous  le  nom  de  Gamay  de  Saint-Galmier.  Le  nom  de  Gamay  des  Trois- 

Ceps  lui  est    resté  parce  qu'il   descend  de  trois  ceps  qui   se  faisaient  remarquer  par  une 

abondante  production,  dans,  une  vigne  de  la  commune  de  Marcilly-le-Pavé  (Loire  2). 

GAMAYS  A  VINS  DE  QUALITÉ.  —  Ce  sont  les  «  Gamays  à  eon.stilulion  ligneuse  »  de 
Pulliat,  caractérisés  par  une  végétation  plus  vigoureuse  que  les  précédents,  des  grappes 
ailées,  à  grains  moins  serrés,  et  une  plus  grande  disposition  à  la  coulure  et  surtout  au 
millerandage.  Parmi  les  nombreuses  sélections  comprises  dans  celle  catégorie,  viennent 
prendre  place  des  plants  aujourd'hui  à  peu  près  oubliés,  tels  (pie  le  Gamay  Ghatillon,  le 
Gamay  Nicolas,  le  Plant  de  Magny,  les  Gamays  Monternier,  Gharmeton,  Tondu  el 
quelques  autres,  'foules  ces  améliorations  sonl  en  voie  de  disparaître  pour  faire  place 
au  Gamay  de  Vaux  ou  Plant  Geoffray  qui  jouit  en  ce  moment  d'une  grande  vogue.  Le 
Gamay  de  Bév\  el  le  Petit  Gamay  rond,  très  estimés  en  Côte-d'Or,  appartiennent  eux 

aussi    ;iu\    (  i;i m;i  \  -   de    qualité. 

Gama^  Geoffray  ou  Plant  de  Vaux.  — Ce  Gamay  diffère  du  Petit  Gamay  type,  par 
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ses  raisins  presque  toujours  formés  de  deux  grappes  secondaires,  ce  qui  lui  donne  un 
grand  air  de  ressemblance  avec  le  Gamay  d'Arcenanl,  Le  pédoncule  est  long  cl  les  raisins 
sont  plus  étages,  moins  massés  au  bas  de  la  soucbe,  que  dans  le  Plant  Picard  ;  enfin  il 
est  plus  vigoureux  que  ce  dernier.  Sujet  à  la  coulure,  cette  affection  lui  est  plutôt  utile  (pie 
nuisible  ;  grâce  à  elle,  les  grains  sont  convenablement  espacés  et,  par  suite,  moins  sujets  à 
la  pourriture.  Le  millerandage  réduit  parfois  notablement  la  récolte,  mais  il  augmente  par 
contre  la  qualité.  La  production  du  Gamay  Geoffray  et  des  autres  Gamays  à  constitution 
ligneuse  ne  dépasse  guère  50  hectolitres  à  l'hectare  ;  mais  leurs  vins  sont  plus  colorés,  plus 
alcooliques  et  se  conservent  plus  longtemps  que  ceux  fournis  par  les  Gamays  fructifères. 

Gamay  de  Bévy.  —  Ce  plant,  spécial  à  la  Côte-d'Or,  a  été  décrit  par  Fleurot,  Caumont- 
Bréon  et,  plus  récemment,  par  MM.  Durand  et  Guicherd  qui,  d'après  M.  H.  Renevey,  le 
donnent  comme  une  sélection  du  Gamay  d'Arcenant  obtenu  vers  1820  par  le  vigneron 
Moine,  au  village  de  Collonges-lès-Bévy.  Il  ressemble  d'ailleurs  beaucoup  à  cet  ancêtre 
présumé  et  ne  s'en  distingue  guère  que  par  son  pédoncule  long,  fort,  se  colorant  en 
rouge  à  la  maturité  qui  a  lieu  cinq  ou  six  jours  avant  le  Gamay  d'Arcenanl.  Ses  raisins 
sont  encore  plus  espacés,  plus  étages  que  dans  le  Plant  Geoffray;  comme  ce  dernier,  il 
est  peu  sujet  à  la  coulure  et  à  la  pourriture.  Son  vin  est  estimé,  et  sa  culture  s'étend 
tous  les  jours. 

Petit  Gamay  rond.  —  C'est  le  type  de  l'ancien  Gamay  non  sélectionné,  ayant  donné 
naissance  aux  variations  que  nous  venons  de  passer  en  revue.  Il  existe,  dans  toute  sa 
pureté,  dans  les  vieilles  vignes  françaises  du  Ilaut-Beaujolais  et  dans  la  Gôte-d'Or  aux  envi- 
rons de  Nuits.  C'est  lui  que  Dussieux  a  figuré  et  désigné  sous  le  nom  de  Petit  (Limé. 
Fleurot  en  a  donné,  en  1862,  une  excellente  description  que  nous  reproduisons  avec 
quelques  modifications  : 

Souche  vigoureuse,  sarments  bruns  piquetés  de  petites  taches  noirâtres  ;  feuille  type  des 
Gamays,  aussi  longue  que  large,  souvent  tachée  de  rouge  brun  sur  les  bords.  Grappe 
petite  ou  moyenne,  assez  serrée,  mesurant  8  à  9  centimètres  sur  5  ou  6,  supportée  par  un 
pédoncule  de  moyenne  grandeur,  de  grosseur  régulière,  à  base  teintée  de  brun  comme  le 
sarment.  Grains  subronds,  un  peu  déformés,  mesurant  15  sur  14  millimètres,  et  pesant 
2  gr.  30  en  moyenne.  Peau  assez  ferme,  d'un  beau  noir,  pruinée,  chair  juteuse,  saveur 
sucrée  simple.  Poids  moyen  de  la  grappe,  85  à  90  grammes.  Caumont-Bréon,  dans  le 
Livre  de  la  Ferme,  donne,  lui  aussi,  une  courte  description  du  Gamay  rond  et  ajoute 
quelques  détails  sur  ses  aptitudes  culturales.  Le  cépage  est  vigoureux,  sa  grappe  craint 
moins  la  pourriture  que  la  plupart  de  ses  sélections  et  ses  vins  sont  excellents.  Produisant 
relativement  peu,  on  le  remplace  tous  les  jours  par  les  Gamays  productifs  auxquels  il  a 
donné  naissance. 

Nous  avons  passé  en  revue  et  indiqué  pour  chacun  d'eux  les  caractères  typiques  qui 
distinguent  les  descendants  du  Petit  Gamay.  Ces  caractères  sont  peu  stables,  la  culture,  le 
sol,  le  climat  les  modifient,  la  sélection  seule  peut  les  maintenir.  Il  serait  difficile  de  trou- 
ver, sauf  chez  quelques  propriétaires  que  la  chose  intéresse  et  qui  se  consacrent  plus  par- 
ticulièrement à  la  sélection  des  Gamays,  des  vignes  exclusivement  en  Gamay  Picard  ou  en 
Gamay  Geoffray  purs.  Toutes  les  sélections  du  Petit  Gamay  rond  se  sont  plus  ou  moins 
fusionnées  pour  donner  un  plant  plus  productif  que  la  pratique  désigne-  sous  le  nom  de 
Gamay  Beaujolais. 
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Saufle  Gamay  de  Bévy,  un  peu  plus  précoce,  toutes  les  sélections  de  Gamay  accom- 
plissent leurs  différentes  phases  végétatives  aux  mêmes  époques.  Le  débourrement  est  assez 
hâtif;  il  a  lieu,  dans  le  Rhône,  pour  une  année  normale,  de  la  fin  mars  au  10  avril.  A  la 
Saint-Georges  2)5  avril),  on  doit  voir  «  briller  »  la  vigne,  dit  un  dicton  beaujolais.  Briller 
s'entend  ici  dans  le  sens  de  verdir,  verdoyer.  La  floraison  se  produit  du  10  au  15  juin,  et  la 
vendange  trois  mois  après,  c'est-à-dire  du  10  au  15  septembre.  La  défeuillaison  commence 
vers  la  mi-novembre;  il  faut  donc  170  à  ISO  jours  au  Gamay  pour  mûrir  son  fruit,  et  la 
vie  active  de  ce  cépage,  allant  du  débourrement  à  la  défeuillaison,  comprend  235  à 
240  jours. 

Culture.  —  Le  Gamay  est  un  cépage  de  vigueur  moyenne,  surtout  dans  ses  sélections 
fructifères;  aussi  demande-t-il  une  taille  courte.  Tous  ses  bourgeons,  même  les  plus  infé- 
rieurs, étant  fertiles,  cette  taille  ne  nuit  pas  à  la  récolte;  elle  conserve  la  vigueur  du  cep 
et  assure  sa  durée.  Avant  l'invasion  phylloxérique,  les  pieds  étant  très  rapprochés,  la  taille 
devait  être  excessivement  courte  afin  d'éviter  l'épuisement  et  le  dépérissement  qui  seraient 
vite  arrivés.  Avec  la  vigueur  apportée  par  les  porte-greffes  et  l'espacement  plus  grand  des 
nouvelles  plantations,  cette  éventualité  est  moins  à  craindre  aujourd'hui,  et,  dans  les  sols 
riches,  profonds,  on  peut  lui  appliquer  une  taille  plus  généreuse  et  le  conduire  sur  cordons 
d'après  les  systèmes  Guyot,  Royat,  ou  tout  autre  à  grand  développement.  Ce  mode  de 
faire  rendra  des  services  dans  les  milieux  exposés  aux  gelées  de  printemps,  le  Gamay 
étant  très  souvent  atteint  par  ces  dernières;  mais  il  ne  faut  pas  en  attendre  des  vins  de 
qualité.  La  taille  en  vert  amène  sur  le  Gamay  le  développement  d'une  multitude  de  faux- 
bourgeons  qui  se  couvrent  de  raisins  et  donnent  une  récolte  secondaire  nuisible  à  la 
récolte  principale.  Un  seul  rognage  avant  la  véraison,  à  la  hauteur  de  l'échalas  ou  du 
dernier  fil  de  fer,  lui  suffit.  Dans  les  terrains  de  moyenne  fertilité,  le  meilleur  mode  de 
conduite  du  Gamay  nous  paraît  être  la  forme  en  gobelet  à  deux  ou  trois  bras,  portant 
chacun  un   courson  taillé  à  deux  yeux,  comme  elle  se  pratique  en  Beaujolais. 

La  culture  de  ce  cépage  ne  comporte  pas  de  soins  spéciaux,  si  ce  n'est  une  sélection 
rigoureuse  dans  le  choix  des  sarments  destinés  à  la  multiplication.  Nous  avons  vu  combien 
le  Gamay  était  sujet  à  varier  par  bourgeons  et,  par  suite,  à  se  présenter  avec  des  carac- 
tères nouveaux  que  les  viticulteurs  se  sont  efforcés  de  fixer  pour  améliorer  le  cépage.  Ces 
améliorations  étant  peu  stables  et  revenant  très  vile  au  type  primitif,  il  est  bon  de  ne  pas 
leur  accorder  trop  d'importance.  Le  viticulteur  doit  surtout  s'attacher  à  multiplier  les 
pieds  qui  se  feront  remarquer  par  les  qualités  qu'il  désire  reproduire,  sans  s'inquiéter 
outre  mesure  s'ils  appartiennent  à  telle  ou  telle  autre  variété. 

Le  Gamay  se  greffe  fort  bien  et  le  pourcentage  de  reprises  est  élevé,  surtout  sur  Vialla 
cl  Riparia.  Son  affinité  ne  laisse  rien  à  désirer  sur  Vialla;  elle  est  excellente  sur  le  Rupes- 
I  ris.  le  Riparia  el  la  plupart  de  leurs  hybrides.  Les  greffes  sur  Vialla  sont  plus  vigoureuses 
mais  moins  productives  que  celles  obtenues  sur  Riparia,  Rupestris  et  Solonis. 

Le  Gamay  s'accommode  de  tous  les  sols.  Il  résiste  dans  les  tufs  granitiques,  excessi- 
vement pauvres,  du  Haut-Beaujolais,  cl  si,  dans  un  pareil  milieu,  sa  végétation  laisse  un 
peu  à  désirer,  la  qualité  de  ses  vins  compense  cet  inconvénient.  Dans  les  bonnes  terres 
à  vigne,  il  est  vigoureux,  supporte  bien  la  taille  à  long  bois,  mais  dure  peu.  Craignant 
particulièrement  la  pourriture,  les  bas-fonds  humides  lui  sont  funestes. 
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Le  Gamay  est  relativement  peu  exigeant  sous  Le  rapport  des  engrais.  Dans  les  terres 
très  pauvres  du  Haut-Beaujolais,  une  fumure  triennale  on  quadriennale  de  50.000  kil.  de 
fumier  de  ferme  lui  suffit.  D'après  M.  Mùntz,  celte  fumure  apporte  comme  principes  fer- 
tilisants, par  hectare  et  par  an,  les  quantités  ci-dessous  : 


Fumier  de  bêtes  bovines  Azote 

12.500  kil.  58  kil. 


Acide  phosphorique 
37  kil.  50 


Potasse 

75  kil.  00 


Cet  auteur  a,  en  outre,  réuni  dans  le  tableau  suivant  les  quantités  de  principes  fertili- 
sants eu  levées  au  sol  par  les  feuilles,  les  sarments  et  les  raisins  de  Gamay,  pour  une  récolte 
moyenne  de  93  hectolitres  de  vin  par  hectare. 


MATIÈRES  FERTILISANTES  ABSORBÉES  PAR  HECTARE  DE  VIGNES 
(Commune  de  Villié-Morgon,  Rhône,  année  1893). 


DÉSIGNATION. 

PUODUCTinx 

AZOTE. 

ACIDE 

phosphorique. 

POTASSE. 

CHAUX. 

MAGNÉSIE. 

Vin 

93  h.    1 

546  k.   1 

1443  k.  0 

1359         0 
228  1.  8 

Kilo-. 

3.270 
9.107 
23.071 
7.339 
0.824 

Kilog-. 

2.650 

3.034 
4.729 
3.120 
0.204 

Kilog-. 

7.503 

15.533 

18.772 

12.773 

0.755 

Kilog-. 

1 .  580 

4.190 

88.416 

1S.073 

0.435 

Kilog. 

0.343 

0.312 
3.439 
1.031 
0.027 

Sarments  secs 

13.011 

13.743 

55.  3  il) 

112.702 

5.752 

De  l'examen  des  chiffres  qui  précèdent,  il  résulte  que  l'apport  de  50.000  kil.  de  fumier 
tous  les  quatre  ans  ne  constitue  pas,  sauf  pour  l'acide  phosphorique,  une  fumure 
exagérée.  Cet  exemple  de  fumure,  parfaitement  appropriée  aux  terres  très  pauvres  du 
Haut-Beaujolais,  ne  doit  pas  être  pris  comme  type.  C'est  en  se  basant  sur  les  exigences 
du  Gamay  et  la  composition  des  sols  où  il  végète,  que  l'on  pourra  établir  une  formule 
d'engrais  lui  convenant. 

Les  rendements  varient  avec  le  terrain  et  les  sélections  employées.  Pour  les  Gamays 
fructifères,  dans  les  sols  favorables,  la  récolte  peut  atteindre  130  à  150  hectolitres  à  l'hec- 
tare, avec  unv  moyenne  de  60  à  70  hectolitres  à  l'hectare.  Les  Gamays  de  qualité  ne 
dépassent  guère  00  hectolitres,  et  la  moyenne  oscille  entre  35  et  40  hectolitres. 

Parmi  les  cépages  de  grande  culture,  le  Gamay  est  un  des  plus  précoces,  aussi  convient- 
il  aux  régions  froides,  à  étés  courts.  Il  ne  réussit  pas  dans  le  Midi,  car  ses  grappes 
souffrent  beaucoup  du  grillage  et  des  coups  de  soleil.  Débourrant  de  bonne  heure,  il  es) 
sujet  aux  gelées  de  printemps;  mais  ce  grave  défaut  est  racheté,  en  partie,  par  la  faculté 
que  possèdent  les  faux-bourgeons,  venant  après  la  gelée,  de  donner  encore  une  récolte 
satisfaisante  ;  néanmoins  il  est  prudent  de  ne  pas  le  planter  dans  les  milieux  par  trop  expo- 
sés à  ces  accidents  printaniers.  Il  mûrit  à  la  première  époque  de  Pulliat,  quelques  jours 
après  le  Pinot,  et  ne  laisse  à  désirer,  sous  ce  rapport,  qu'aux  expositions  défectueuses  et 
dans  les  années  tardives. 
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L'aoûtement  du  Gamay  se  fait  généralement  bien,  grâce  à  une  défeuillaison  très  tardive. 
Ce  cépage  résiste  aux  fortes  gelées  d'hiver  et  supporte,  sans  en  souffrir,  des  températures 
de  —  '2'A"  ;  il  est  cependant  bon  de  butter  ses  greffes  à  l'automne.  Quelques  personnes 
l'ont  dit  coulard  ;  il  est  tout  au  plus  sujet  au  millerandage  sur  ses  vieux  jours. 

Sa  feuille  est  sensible  au  Mildiou,  mais  trois  sulfatages  convenablement  appliqués 
suffisent  à  sa  protection.  L'Oïdium  l'attaque  fortement,  et,  dans  certaines  années,  quatre 
soufrages  sont  indispensables.  Le  Black-Rot  ne  l'épargne  guère;  l'Antrachnose  et  le  Pour- 
ridié  sont  peu  à  craindre.  La  Pourriture  constitue  son  principal  ennemi  lorsque  des  pluies 
un  peu  continues  se  produisent  au  moment  de  la  maturité  ;  elle  est  surtout  à  craindre  chez 
les  Gamays  fructifères  et  dans  les  vignobles  où  sévit  la  Cochylis.  Les  insectes  ampélo- 
phages  n'ont  pas  de  prédilection  spécialement  marquée  pour  le  Camay. 

Vinification.  —  La  vendange  doit  avoir  lieu  quelques  jours  avant  la  maturité  complète. 
Trop  mûrs,  les  raisins  donnent  un  vin  plat,  se  défendant  mal  contre  les  maladies  et  ne 
possédant  pas  la  fraîcheur  caractéristique  que  le  consommateur  aime  à  trouver  dans  les 
vins  de  Camay.  On  se  contente  de  fouler  le  raisin  sans  l'égrapper;  mais  on  a  soin  de 
ne  pas  laisser  séjourner  trop  longtemps  les  vins  sur  le  marc,  car  ils  contractent  bien 
vite  une  âpreté  désagréable.  La  fermentation  dure  2i  heures  environ,  lorsque  la  tem- 
pérature est  favorable;  dans  le  cas  contraire,  elle  peut  se  prolonger  pendant  plusieurs 
jours.  Elle  doit  être  immédiatement  suivie  d'un  soutirage  en  tonneaux  dans  lesquels  le 
vin  recevra  les  soins  nécessaires,  en  attendant  sa  mise  en  bouteille,  s'il  appartient  à  des 
crus  de  renom;  et  jusqu'à  sa  consommation,  s'il  est  classé  parmi  les  ordinaires. 

Dans  les  terres  schisteuses  et  granitiques,  dans  les  sables  et  les  graviers,  partout  où  le 
sol  est  léger  et  s'égoutte  bien,  où  l'exposition  est  bonne  et  la  maturité  complète,  le  Camay 
donne  (\c>  vins  de  choix,  et,  dans  ces  conditions,  il  constitue  véritablement  un  cépage  fin 
dont  les  produits,  s'il  est  bien  sélectionné,  peuvent  approcher  de  ceux  de  l'aristocratique 
Pinot.  Ses  vins  sont  alors  très  généreux,  fins  et  légers;  ils  ont  de  la  sève  et  du  bouquet, 
et  se  conservent  longtemps.  Certains  (Morgon,  Brouilly,  Juliénas)  nécessitent  trois  ou 
quatre  ans  de  tonneau  avant  la  mise  en  bouteille,  et  n'acquièrent  toutes  leurs  qualités 
que  vers  la  10e  ou  la  12e  année.  D'autres  (Thorins,  Fleurie,  etc.)  possèdent  toute  leur 
perfection  à  trois  ou  quatre  ans. 

Partout  ailleurs,  dans  les  terres  argilo-calcaires  de  la  Côle-d'Or  et  du  Puy-de-Dôme, 
comme  dans  les  porphyres  de  la  Loire,  le  Camay  fournit  des  vins  agréables  que  l'on  s'ac- 
corde à  considérer  comme  le  type  parfait  des  vins  de  table.  Ils  ont  de  la  vinosité,  de  la 
couleur,  et  un  goût  fruité  particulier  qui  les  fonl  justement  apprécier.  On  leur  reproche 
leur  peu  de  durée;  quelques-uns,  en  effet,  doivent  être  bus  dans  l'année  de  la  récolle; 
les  autres  se  gardent  plusieurs  années,  mais  ils  passent  vile  à  la  couleur  pelure  d'oignon, 
et  perdent  rapidement  leurs  qualités  organoleptiques. 

Dans  les  milieux  lui  convenant,  le  Camay  se  suffit  à  lui-même;  il  est  bon,  dans  les 
terres  fortes  où  on  cultive  ses  sélections  fructifères,  de  relever  sa  couleur  avec  quelques 
pieds  de  Gamays  teinturiers.  Les  vins  de  Camay  sont  généralement  pauvres  en  tanin  et 
sujets,  dans  les  mauvaises  années,  à  la  graisse.  Enfin  la  casse  et  la  tourne,  occasionnent 
de  grands  dommages  lorsque  par  suite  de  conditions  météorologiques  défavorables,  le 
raisin  est  imparfaitement  mûr  ou  pourri. 
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Dans  le  Beaujolais  et  le  Maçonnais,  les  vins  de  Gamay  ont,  de  tous  temps,  donné  lieu  à 
un  commerce  important.  Sans  remonter  aux  anciens  vins  du  Mont-d'Or  lyonnais,  très 
estimés  des  Romains,  nous  avons  plus  près  de  nous  la  confirmation  de  cette  importance 
commerciale.  En  1756,  d'après  Alléon  Dulac,  le  Beaujolais  fournissait  une  quantité  con- 
sidérable de  vins  à  toutes  les  provinces  septentrionales  de  la  France  et  surtout  à  la  capi- 
tale :  «  Les  marchands,  écrit  cet  auteur,  le  mélangent  avec  celui  du  Languedoc.  La  légèreté 
de  l'un  tempère  et  corrige  ce  qu'il  pourrait  y  avoir  de  trop  matériel  dans  l'autre.  Tous 
ceux  qui  jouissent  de  quelque  aisance  dans  la  ville  de  Lyon,  préfèrent,  pour  leur  table, 
les  vins  du  Beaujolais  des  deux  premières  classes,  et  le  peuple  achète  pour  sa  consomma- 
tion ceux  de  qualités  inférieures  que  Ton  transporte  sur  la  Saône  dans  le  temps  des  quatre 
Foires.  » 

Ce  qui  se  passait  en  1756  existe  encore  aujourd'hui.  Il  n'est  pas,  à  Paris,  de  restaurant 
ne  possédant  dans  ses  caves  des  «  vins  de  Maçon  »,  que  l'on  souhaite  de  toujours  trouver 
authentiques,  et  les  vins  beaujolais  entrent  comme  autrefois  pour  une  large  part  dans  la 
consommation  des  villes  de  Lyon  et  de  Saint-Etienne.  Ils  trouvent  en  outre,  sur  place,  un 
débouché  considérable,  car,  grâce  à  leur  fraîcheur  et  à  leur  légèreté,  dans  les  cafés  du  Beau- 
jolais, du  Lyonnais  et  du  Maçonnais,  la  plus  grande  consommation  est  celle  du  vin. 

Une  bonne  partie  des  vins  de  la  Loire  et  du  Puy-de-Dôme  est  aussi  consommée  sur 
place,  l'excédent  s'écoule  dans  les  départements  voisins  ou  va  contribuer  à  l'alimentation 
de  Paris.  Ailleurs,  le  Gamay  étant  rarement  vinifié  seul,  ses  produits  suivent  la  destinée 
des  vins  des  vignobles  où  il  se  trouve. 

Le  tableau  suivant,  que  nous  devons  à  l'obligeance  de  M.  Pierre  Michaud,  l'un  des  viti- 
culteurs les  plus  compétents  du  Beaujolais,  donnera  une  idée  de  la  production  du  Gamay 
dans  cette  région  et  du  prix  que  peuvent  atteindre  ses  vins.  Ces  chiffres  sont  fournis  par 
un  vignoble  de  28  hectares,  sis  au  Delèche,  commune  du  Perréon,  près  Yillefranche-sur- 
Saône,  dont  les  vins  appartiennent  à  la  3e  classe  des  crus  beaujolais. 

PRODUCTION  D'UN  VIGNOBLE  DE  GAMAY  D'UNE  SUPERFICIE  DE  28   HECTARES,   EN   BEAUJOLAIS 
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ANALYSE    PHYSIQUE    ET   CHIMIQUE    DES    RAISINS    DE    GAMAY    PICARD 
(Station  vilicole  de  Ville franche-sur-Saône,  1900). 

Poids  moyen  des  grappes 159  gr.  2 

Poids  moyen  d'un  grain 2         1G 

Poids  de  la  rafle 2  % 

Poids  des  grains 98  °/0 

POIDS    DES    DIVERS    ORGANES    d'un    GRAIN 

Pellicule 4.75  % 

Pépins 3.06  °/0 

Pulpe 92.19  % 

ANALYSE    DU    MOUT 

Densité 8.2 

Sucre 155.7 

Acidité 6. 10  (SO  '<  Il 2) 

Les  92.1 9  °/0  de  pulpe  représentent  84  litres  39  de  moût  pour  100  kilogrammes  de 
grains,  et  82  litres  38  pour  100  kilogrammes  de  raisins.  Dans  le  Beaujolais,  100  kilo- 
grammes de  raisins  donnent  en  moyenne  70  à  76  litres  de  vin. 

D'après  MM.  Durand  et  Guicherd,  le  poids  des  grappes  se  décompose,  en  moyenne, 
comme  suit  : 

Jus 84.5 

Pellicules 8.5 

Pépins 2.4 


Poids  des  grumes 95.4 

Rafle 4.6 

D'après  MM.  Aimé  Girard  et  L.  Lindet,  des  raisins  de   Gamay  Nicolas,  provenant  de 
l'Ecole  d'agriculture  d'Ecully  (Rhône),  possèdent  la  composition  suivante  : 

CONSTITUTION    DE    LA    GRAPPE 

1893  1894 

Halle 2.50  2.43 

Grains 97 .  50  97 .  58 


100.00  100.00 

CONSTITUTION    D'UN    GRAIN    (  PESANT    1  gr.  89,    1893) 

Pulpe 90.54 

Peaux 7.08 

Pépins 2.38 


100.00 
Les  90.54  "/,,  de  pulpe  représentent  83  litres  2  de  moût  pour  100  kilogrammes  de  grains. 

COMPOSITION    CHIMIQUE    DE    LA    PULPE  =  90 .  54  °/0    DU    GRAIN    EN    POIDS 


Densité  du  jus 1 .087 

Eau 75.98 

Sucre  le;  inentescible 18.25 

Bilartrate  de  potasse 0.66 

Acide  tartrique  libre 0. 46 

I.  Déduction  faite  de  la  potasse  «lu  tartre. 


Acides  malique  et  autres 0.46 

Matières  azotées 0.34 

Matières  non   dosées 3.79 

Matières  minérales  ' 0.07 

Ligneux  insoluble 0.45 
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COMPOSITION    CHIMIQUE  :   PEAUX    (7.08  °/„  ),    PÉPINS   (2.38),    RAFLES  (2.50). 


Eau 73.21 

Tanin 1 .  37 

Bitartrate  de  potasse 0.80 

Acides  libres ' 0.29 

Acides  volatils2 0.72 

Tanin 6.87 

Matières  résineuses 5.17 

Ligneux  et  non  dosé 23.98 

Matières  minérales 1 .44 


Eau 72.46 

Tanin 0.95 

Matières  résineuses 1.32 

Bitartrate  de  potasse 0.80 

Acides  libres  ' 0. 35 

Ligneux  et  non  dosé 2 1 .  46 

Matières  minérales 2 .  0I>  3 


COMPOSITION  DES  VINS  DE  GAMAY 


Densité  à  15° 

Alcool  en  volume  pour  100.  . 
Alcool  en  poids  par  litre. . . . 

Extrait  dans   le  videy 

Extrait  à  100° 


M.  Margottet,  dans  la  Côte-d'Or 
en   1889. 


— 
< 


Sucre    réducteur    calculé    en 
glucose 


Extrait,    sucre   déduit,    dans 
le  vide 


Extrait,  sucre  déduit,  à  100°. 

Sulfate  de  potasse 

Crème  de  tartre 

Cendres  

Alcalinité  des  cendres  en  car- 
bonate de  potasse 

Acidité  totale   i  en  acide  sul- 
furique  ) 
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Rapport  Alcool-extrait  à  100° 
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Station  Viticole  de  Yillefranche 
en  1899. 
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DESCRIPTION.  — Souche  assez  vigoureuse,  port  érigé;  tronc  moyen;  écorce  formant 
de  grosses  lanières  brunes  ;  racines  grêles. 

Bourgeons,  ordinairement  accompagnés  d'un  bourgeon  secondaire,  oblusément  coniques, 
entourés  d'un  duvet  abondant,  jaune  brun  clair  et  recouverts  d'écaillés  brunes  ;  bourgeon- 
nement vert  jaunâtre  clair,  légèrement  duveteux,  pointe  teintée  de  rose  ;  jeunes  feuilles 
trilobées,  pointues,  vert  pâle. 

1.  Exprimés  en  acide  tartrique. 

2.  Exprimés  en  acide  sulfurique. 

3.  Déduction  faite  de  la  potasse  du  tartre. 
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Rameaux  de  longueur  moyenne,  gros  à  la  base  (8  à  12  millimètres)  et  s'amincissant  jus- 
qu'à l'extrémité  où  ils  mesurent  4  à  5  millimètres;  se  soutiennent  d'eux-mêmes  lorsque 
la  vigne  atteint  un  certain  âge;  ramifications  nombreuses,  courtes,  semi- érigées,  yeux 
rapprochés,  portant  souvent  des  grappes  secondaires  ;  —  sarments  verts  à  L'état  herbacé  ; 
châtain  clair,  de  couleur  plus  foncée  sur  les  nœuds,  avec  quelques  petites  taches  noirâtres 
dispersées  çà  et  là,  à  Paoûtement;  l'aspect  général  est  brun  rougeâtre  vineux  en  hiver;  — 
mérithailes  moyens  (5  à  12  millimètres  de  long),  glabres,  fortement  striés,  légèrement 
pruinés  ;  moelle  assez  abondante,  bois  dur,  blanc  verdàtre;  nœuds  saillants  à  diaphragmes 
épais  2  à  3  millimètres),  légèrement  biconcaves  ;  —  vrilles  courtes  à  deux  lacets,  rarement 
trois,  se  lignifiant  à  la  maturité. 

Feuilles  adultes,  légèrement  plus  longues  que  larges,  de  moyenne  grandeur  (15  centi- 
mètres sur  14  centimètres),  entières,  trilobées,  parfois  quinquelobées  ;  —  sinus  pétiolaire 
en  A'  ou  en  U  plus  ou  moins  fermé  ;  sinus  latéraux  supérieurs  à  j^eine  marqués  ;  sinus 
latéraux  inférieurs  plus  accentués,  parfois  assez  profonds  ;  lobes  latéraux  marqués  par  une 
dent  plus  longue  ;  lobe  inférieur,  formant  un  triangle  équilatéral  ;  —  limbe  mince,  parche- 
miné, nu,  lisse  et  vert  clair  sur  la  face  supérieure,  d'un  vert  plus  clair  à  la  face  inférieure, 
avec  quelques  poils  aranéeux  sur  les  nervures;  dents  courtes,  triangulaires,  mucronées.  — 
Pétiole  glabre,  vert,  finement  strié,  un  peu  renflé  aux  points  d'attache  avec  le  sarment, 
presque  aussi  long  que  la  nervure  médiane  (5  à  12  centimètres),  sillon  bien  marqué;  il 
forme  avec  la  feuille,  un  angle  de  90  à  100°;  avec  le  sarment,  cet  angle  varie  entre  45 
et  90°.  —  Les  feuilles  de  tous  les  Gamays  se  teintent  de  taches  rouges  pendant  leur  exis- 
tence, et  surtout  à  la  maturité;  ces  taches  peu  étendues,  sont  dispersées  çà  et  là  sur  le 
limbe,  mais  couvrent  le  plus  souvent  une  ou  deux  dents;  la  défeuillaison  arrive  très  lard. 

Fruits.  —  Grappes  nombreuses,  2  à  3  par  sarment,  placées  vis-à-vis  des  3e,  4e  et 
De  feuilles,  contre  deux  yeux  consécutifs  (Durand  et  Guicherd)  ;  de  grosseur  moyenne  : 
14  centimètres  sur  9  centimètres  (Gitmuy  Picard,  Gamay  Geo/fruy)  ou  petites,  9  cen- 
timètres sur  (>  centimètres  (Petit  Gumuy  rond)]  le  plus  souvent  cylindriques  à  grains 
sériés  Gamay  Picard),  ou  ailées  coniques,  ou  conico-cylindriques,  à  grains  relativement 
peu  serrés  [Gamay  Geoffray,  Gamay  Nicolas,  etc.);  pédoncule  de  moyenne  grosseur, 
court,  3  à  \  centimètres  [Gamay  Geo/fruy,  Petit  Gamay  rond),  ou  très  court,  à  tel  point 
que  la  grappe  paraît  sessile  [Gamay  Picard)  ;  il  se  lignifie  sur  la  moitié  de  sa  longueur  en 
même  temps  que  le  sarment,  la  partie  lignifiée  prend  la  teinte  du  sarment;  rafle  verte; 
pédicelles  courts,  grêles,  à  bourrelet  peu  accentué,  verruqueux  ;  pinceau  petit,  veiné  de 
rouge;  grains  assez  adhérents  aux  pédicelles.  —  Grains  moyens,  légèrement  ovoïdes, 
mesurant  de  I  I  millimètres  sur  12  millimètres  à  15  millimètres  sur  16  millimètres  selon 
les  sélections;  Ires  serrés  sur  la  grappe  dans  les  sélections  à  grande  production  [Gamay 
Picard),  plus  lâches  dans  les  Gamays  de  qualité;  forme  régulière  d'un  beau  noir  violet, 
recouverts  d'une  pruine  abondante,  bleu  blanchâtre;  peau  fine  et  mince,  ombilic 
peu  apparent;  pulpe  ferme,  juteuse,  jamais  croquante;  jus  abondant,  à  saveur  simple, 
légèrement  sucrée,  agréable;  pépins  au  nombre  de  2  ou  3,  rarement  4,  mesurant  5  à 
7  millimètres  de  long  sur  3  à  \  de  large,  bec  gros,  assez,  long,  chalaze  peu  saillante, 
échancrure  du  sommet  à  peine  marquée. 

Y.  Vermorel. 
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GAMAY    BLANC 


Synonymie.  —  Gamay  blanc  vrai,  Gamay  blanc  Gloriod  (Haute-Saône). 

Historique  et  origine.  —  Le  Gamay  blanc  est  la  forme  blanche  du  Gamay  noir.  Il  n'a 
donc  rien  de  commun  avec  des  cépages  qui,  comme  le  Melon  et  le  Chardonnay,  étrangers 
à  la  famille  des  Gamays  par  la  conformation  de  leurs  fruits  et  de  leur  feuillage,  ont  usurpé, 
jusqu'à  présent  d'une  façon  bien  regrettable,  l'appellation  de  Gamays  blancs. 

Dans  nos  vieux  auteurs,  il  est  souvent  fait  mention  du  Gamct  blanc  ou  Bourgogne 
blanche.  Mais,  en  serrant  leurs  textes  d'un  peu  près,  on  voit  sans  peine  qu'il  s'agit  là,  non 
pas  d'un  vrai  Gamay  blanc,  mais  tout  simplement  du  Melon  ou  du  Chardonnay,  parfois 
du  Peurion  ou  de  l'Aligoté,  et  même  encore  d'un  gros  plant  commun  qui  doit  être  la 
Varenne  blanche.  Nulle  part,  nous  ne  voyons  apparaître,  avec  netteté,  l'affirmation  de 
l'existence  d'un  véritable  Gamay  à  grappe  blanche. 

C'est  à  M.  Emile  Gloriod,  jardinier  à  Chambornay-les-Pin  (  Haute-Saône),  que  revient 
l'honneur  d'avoir  observé  et  signalé,  le  premier,  la  présence  de  ce  précieux  cépage  dans 
le  vignoble  de  Gy  l Haute-Saône).  Sa  communication,  insérée  en  1895  dans  le  Bulletin  de 
la  Société  pomologique  de  France,  fut  remarquée  par  Pulliat  que  hantait,  depuis  long- 
temps, l'idée  de  trouver  un  cépage  propre  à  doter  le  Beaujolais  de  vins  blancs  fins, 
comparables  à  ses  vins  rouges.  C'est  dans  cet  espoir  qu'il  avait  importé  d'Autriche,  et 
répandu  autour  de  lui,  le  Portugais  bleu,  dont  le  produit,  obtenu  sans  passer  à  la  cuve,  est 
certainement  agréable  et  rafraîchissant  ;  mais  n'avait-on  pas  mieux  à  attendre  encore  d'un 
Gamay  blanc  authentique,  frère  du  Gamay  noir  non  seulement  par  son  aspect  mais  aussi 
par  ses  qualités? 

BIBLIOGRAPHIE.  —  A.  Bouchard  :  Notes  ampélographiques  rétrospectives  sur  les  cépages  de  la  Généralité 
de  Dijon  en  1783.  —  Morelot  :  Statistique  de  la  vigne  dans  le  département  de  la  Côte-d'Or  (  1831,  p.  165). 
—  Bi.ondeau-Dejussieu  :  Considérations  d'importance  pour  qui  veut  planter  des  cépages  de  la  Bourgogne 
et  du  Beaujolais  (1852,  p.  19).  —  Cu.  Garnier  :  Théorie  pour  l'amélioration  de  la  culture  de  la  vigne 
d'après  la  meilleure  pratique  de  la  Côte-d'Or  (1857,  p.  23).  —  Dr  Fleurot  :  Bévue  viticole  de  Ladrey 
(1862,  p.  67).  —  E.  Gloriod  :  Bulletin  de  la  Société  pomologique  de  France  (février  1895).  --  V,  Pul- 
uat  :  Vigne  américaine  (janvier  1896).  —  Durand  et  Guiciierd  :  Culture  de  la  vigne  en  Côte-d'Or  1896, 
p.  76).  —  Congrès  ampélograpliique  de  Chalon-sur-Saône  (1896,  p.  74).  —  Adrien  Berget  :  Bévue  de 
viticulture  (7  novembre  1896).  —  Cu.  Bouget  :  Les  Vignobles  du  Jura  (  1897,  p.  134).  —  J.  Bov-Ciievrier  : 
Vigne  américaine  (octobre  1898).  —  Bouget  et  Parmain,  Berget  et  Gloriod  :  Bévue  viticole  de  Franche- 
Comté  (1899).  —  E.  Dura.vd  :  Manuel  de  viticulture  pratique  (1900,  p.  81).  —  J.  Boy-Ciieviuer  :  Ampé- 
lographie  rétrospective  (1900,  p.  241).  —  Élie  Bonneton  :  Vigne  américaine  (février  1900,  p.  38). 
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Aussi  Pulliat  accourut-il  à  Gy,  le  13  septembre  1895,  vérifier  sur  place  le  dire  de 
M.  Gloriod  ;  le  (îamay  Gloriod  était  bien  le  vrai  Gamay  blanc  ;  mais,  après  la  mort  de 
Pulliat,  le  Gamay  blanc  fut  à  nouveau  confondu  avec  le  Peurion.  Le  Congrès  ampélo- 
graphique,  tenu  à  Chalon-sur-Saône  en  septembre  189G,  aurait  pu  faire  cesser  cette  erreur; 
il  n'en  fut  rien.  En  vain,  les  Francs-Comtois  affirmaient-ils  que  l'échantillon  apporté  par 
eux  provenait  du  plant  reconnu  pour  un  Gamay  par  Pulliat,  qui  n'avait  pu  se  tromper, 
ayant  passé  toute  sa  vie  au  milieu  des  Gamays,  et  que  ce  cépage  était  sain  et  méritant. 
Les  viticulteurs  de  la  Côte-d'Or  leur  répondaient  que  ce  n'était  pas  un  vrai  Gamay,  mais 
tout  simplement  leur  Peurion  ou  Pourrisseux.  M.  Gloriod  écrivit  l'année  suivante,  en  1897, 
aimée  tristement  célèbre  par  la  pourriture  de  ses  vendanges  :  «  Le  seul  plant  qui  n'ait  pas 
pourri  ici  est  mon  Gamay  blanc  ;  vous  voyez  bien  que  ce  ne  peut  être  le  Peurion.  » 

Au  Congrès  de  Lyon  de  1898,  la  question  de  la  détermination  du  Gamay  blanc  revint 
encore  une  fois  sur  le  tapis  :  à  la  demande  du  rapporteur  du  jury,  M.  Adrien  Berget,  une 
commission  alla  à  Gy  reprendre  l'exploration  de  Pulliat.  Cette  commission  constata  que  le 
Phylloxéra  avait  fortement  déprimé  les  souches,  sujet  du  litige,  rendant  ainsi  leur  assimi- 
lation plus  délicate  qu'en  1895.  Néanmoins,  ses  membres  n'hésitèrent  pas  à  se  ranger  de 
l'avis  de  MM.  Pulliat  et  Gloriod  ;  ils  remarquèrent,  en  outre,  que  lesdits  Gamays  blancs 
étaient  mélangés  de  nombreux  Peurions,  ce  qui,  expliquant  l'origine  de  bien  des  confu- 
sions, fait  éclater  aussi  la  bonne  foi  de  bien  des  polémiques. 

Quelle  est  l'origine  de  ce  Gamay  blanc?  Son  parrain,  M.  Gloriod,  n'a  pu  nous  le  dire. 
Semis  de  Gamay  noir  ou  décoloration  par  accident  de  sarment?  on  ne  sait.  En  tout  cas, 
je  n'ai  jamais  rencontré  dans  le  Gamay  les  cas  de  décoloration  si  fréquents  chez  les  Pinots, 
où  l'on  trouve  sur  la  même  souche  des  raisins  noirs  et  des  raisins  blancs,  parfois  des 
raisins  mi-blancs  et  mi-noirs.  On  sait  que  les  sarments  porteurs  de  grappes  entièrement 
blanches  onl  donné  naissance,  par  la  fixation  du  greffage,  à  un  Pinot  blanc  vrai  abso- 
lument conforme  au  type  noir,  sauf  la  couleur  du  raisin. 

En  a-t-il  été  de  même  du  Gamay  blanc?  C'est  douteux,  car  il  n'est  pas  absolument 
identique  au  Gamay  noir.  Comme  M.  Gloriod  l'a  signalé  lui-même,  il  est  légèrement 
individualisé  par  quelques  caractères  disparates.  Sa  feuille  est  d'un  vert  plus  glaucescent 
que  celle  du  (îamay  noir;  ses  jeunes  bourgeons  sont  rougeàtres  et  celte  couleur  persiste 
longtemps  dans  les  pétioles.  C'est  pourquoi,  j'incline  personnellement  à  voir  en  lui  le 
résultat  d'un  semis  plutôt  que  la  conséquence  d'un  accident  de  sarment. 

De  la  Haute-Saône,  où  il  a  élé  découvert,  le  Gamay  blanc  a  rayonné  un  peu  partout, 
grâce  à  l'obligeance  de  M.  Gloriod  qui  s'est  fait  son  dévoué  propagateur.  Le  Beaujolais, 
comme  de  juste,  a  revu  le  plus  grand  nombre  des  boutures  expédiées.  D'autres  régions  : 
Bourgogne,  Dauphiné,  Anjou  et  Berry  onl  piaulé  également  du  Gamay  Gloriod.  Un 
avenir  prochain  dira  leur  réussite.  En  (oui  cas,  partout  où  le  Gamay  noir  prospère, 
dans  lous  les  sols  où  il  se  maintient  de  longues  années  sans  trop  millerander,  à  toutes  les 
expositions  où  il  mûrit  facilement  ses  fruits,  le  Gamay  blanc  pourra  vraisemblablement 
(■lie  introduit  avec  avantage,  au  moins  tant  (pie  durera  la  mode  actuelle  du  vin  blanc. 

Ampélocjraphie   comparée.    —  Les   cépages  qui   ont   usurpé  jusqu'alors   le  nom  de 

G;uu;i\    blanc   ne  sont   nullement  <\c>   Gamays.    Le    plus    répandu    sous   ce    vocable  est  le 
Melon;  Gamay  blanc  feuille  ronde  en  Bourgogne,  Muscadet  en  Anjou,   le   Melon  par  la 
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contexture  de  ses  feuilles,  par  la  forme  de  ses  fruits,  leur  saveur  et  leur  époque  de  maturité, 
diffère  absolument  des  Gamays.  Il  doit  être,  sans  hésitation,  retranché  de  leur  groupe.  En 
Franche-Comté,  Gamay  blanc  signifie  souvent  Chardonnay,  ce  qui  est  une  autre  erreur, 
puisque  le  Chardonnay  est,  lui  aussi,  un  cépage  de  personnalité  bien  spéciale.  Dans 
certains  crus  du  Jura,  on  va  même  jusqu'à  appeler  le  Chardonnay  Gamay-Melon,  ce  qui 
est  une  triple  erreur,  puisque  Gamay,  Melon  et  Chardonnay  représentent  trois  cépages 
distincts,  impossibles  à  confondre  pour  un  vigneron  expérimenté. 

Une  des  différences  fondamentales,  et  qui  saute  aux  yeux  de  l'observateur,  réside  dans 
la  forme  du  grain.  Le  Melon  et  le  Chardonnay  ont  leurs  grains  sphériques  tandis  que  tous 
les  Gamays  —  sauf  un,  celui  d'Orléans  —  les  ont  ovales. 

Le  vieux  Gamay  blanc  de  la  Côte-d'Or,  greffé  de  nos  jours  à  Meursault  sur  une  certaine 
étendue,  est,  lui  aussi,  un  pseudo-Gamay.  C'est  le  Peurion  ou  Pourrisseux  du  Val  de 
Saône.  A  cause  d'une  certaine  similitude  de  faciès,  il  est  nécessaire  de  bien  différencier 
ces  deux  cépages,  cultivés  souvent  côte  à  côte. 

Le  Gamay  blanc  proprement  dit  a  la  feuille  du  Gamay  noir,  un  peu  plus  aiguë,  d'un 
vert  un  peu  plus  glaucescent  et  le  pétiole  lavé  de  rose,  avec  un  léger  duvet  en  dessous 
de  la  feuille  ;  mais  ce  tomentum  s'enlève  au  doigt.  Sa  feuille  est  mince  et  luisante,  à  lobes 
peu  profonds  ;  son  sinus  pétiolaire  en  U  est  assez  fermé  et  ses  nervures  sont  glabres. 
Son  raisin  cylindrique  est  parfois  muni  d'un  petit  aileron.  Il  ressemble  fort  à  celui  du 
Chardonnay,  grossi  par  l'incision  annulaire. 

Le  Peurion1,  avec  une  coloration  de  feuillage  plus  terne,  plus  grisâtre,  a  une  feuille 
plus  épaisse,  plus  découpée  dans  ses  sinus  supérieurs,  et  surtout  très  tomenteuse.  Son 
tomentum  ne  s'enlève  pas  au  doigt;  ses  nervures  sont  pileuses.  Enfin,  ses  grains  sont 
sphériques  ou  presque  sphériques,  tandis  que  ceux  du  Gamay  blanc  sont  brièvement 
ovales  comme  ceux  des  Gamays.  Le  Peurion  craint  beaucoup  l'Oïdium  et  le  Botrytis 
cinerea,  le  Gamay  blanc  fort  peu. 

S'il  semble  téméraire  d'affirmer,  dans  l'état  de  la  question,  que  le  plant,  signalé  à 
M.  Pulliat  par  M.  Gloriod,  est  bien  réellement  la  forme  blanche  du  Gamay  noir,  on  peut 
dire,  en  tout  cas,  que  de  tous  les  cépages  connus  actuellement  c'est  celui  qui  s'en  rapproche 
le  plus. 

Culture  et  Vinification.  —  Bien  fertile  sur  ses  boutures  sélectionnées,  très  fertile 
même,  d'après  M.  Bonneton  qui  affirme  qu'il  repousse  après  les  gelées  de  printemps 
autant  que  le  Fréaux,  d'une  assez  bonne  affinité  pour  la  plupart  des  porte-greffes  améri- 
cains, le  Gamay  blanc  est  appelé  à  prendre  une  certaine  importance  culturale  dans  les 
sols  où  le  Gamay  noir  fait  des  vins  de  prix.  Ainsi,  clans  tous  les  terrains  granitiques  ou 
schisteux,  comme  ceux  du  Beaujolais,  dans  lesquels  le  Gamay  donne  des  vins  rouges  fins 
que  n'égale  nullement  le  produit  du  même  cépage  pressé  en  blanc,  il  est  probable  que 
ce  plant  donnera  des  vins  blancs  supérieurs,  intermédiaires  comme  valeur  entre  ceux  de 
l'Aligoté  et  ceux  du  Chardonnay  récoltés  en  coteau  calcaire. 

Il  supporte  la  taille  longue  en  sol  généreux,  mais  il  préfère  la  taille  courte  ;  il  sera  donc 
prudent  de  subordonner  la  taille  au  degré  de  sélection  et  à  la  fertilité  individuelle  de 
chaque  souche,   et  de  la  raccourcir  d'autant  plus  que   la  souche    sera  plus  féconde. 

1.  Voir  vol.  Il,  p.  158  ;  à  ajouter  aux  synonymes  du  Peurion  ceux  de  Gueuchette  blanche  (Jura)  et  Tkoyen  blanc 
(Aube). 
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Sa  résistance  aux  maladies  cryptogamiques,  analogue  à  celle  des  autres  Gamays,  est 
suffisante  pour  permettre  de  le  défendre  aisément  avec  les  sulfatages  habituels.  Sa  grappe, 
très  saine.  n'est  pas  exposée  à  la  pourriture  grise,  avantage  énorme  sur  le  Peurion. 

Sa  production,  sans  égaler,  en  Bourgogne,  celle  de  l'Aligoté  ou  du  Melon,  est  cependant 
suffisante.  Dans  la  Drôme,  elle  s'est  montrée  considérable,  2  hectolitres  par  200  pieds, 
après  gelée  de  printemps.  Sa  maturité  précoce  assure  à  son  raisin  beaucoup  de  sucre 
et,  par  conséquent,  à  son  vin  un  titre  alcoolique  assez  élevé. 

Cultivé  en  mélange,  de  temps  immémorial  dans  le  vignoble  gynois,  avec  le  Meslier, 
le  Peurion,  le  Gamay  et  l'Enfariné,  le  Gamay  blanc  n'a  jamais  vu  son  vin  fait  à  part  dans 
ces  régions.  C'est  aux  nouvelles  plantations,  reconstituées  par  la  greffe,  avec  les  boutures 
fournies  par  M.  Gloriod,  qu'il  faut  demander  l'appréciation  de  ce  produit.  Ces  plantiers 
sont  encore  bien  jeunes  pour  avoir  pu  en  révéler  déjà,  d'une  façon  complète,  toutes  les 
qualités  organoleptiques.  Néanmoins,  M.  Elie  Bonnelon  se  déclare  satisfait  de  la  finesse 
du  vin  qui  titrait  12°,  en  1899.  Dans  le  Chalonnais,  différentes  pesées  ont  atteint  1078 
en  1900,  c'est-à-dire  10°  5  d'alcool  possible  ;  l'Aligoté  a  donné  9°  8,  le  Romorantin  8°  5, 
le  Meslier  doré  10°  2,  le  Melon  9°  3  ;  seul,  le  Chardonnay  dépasse  avec  11°  2.  On  peut 
donc  affirmer,  dès  à  présent,  que  le  vin  de  Gamay  blanc  sera  alcoolique,  ce  qui  est  d'un 
bon   augure  pour  sa  conservation. 

DESCRIPTION.  —  Souche  assez  vigoureuse  ;  tronc  gros  ;  vieille  écorce  se  soulevant  en 
lanières  irrégulières;  à  bourgeonnement  assez  hâtif,  duveteux;  bourre  rosée  d'où  sortent 
des  bourgeons  d'un  rouge  sanguin,  dont  la  couleur  s'atténue  à  mesure  que  la  pousse 
s'allonge;  à  rameaux  érigés,  rougeâtres  au  début  de  la  végétation,  puis  verts  et  enfin 
jaune  acajou,  une  fois  aoûtés,  demeurant  un  peu  envinés  en  face  des  nœuds  ;  mérithalles 
moyens  ou  longs,  plus  longs  en  haut  des  sarments  qu'à  leur  base. 

Feuilles  de  grandeur  moyenne,  planes  ;  glabres,  lisses,  d'un  beau  vert  un  peu  plus  glau- 
cescent  que  le  vert  du  Gamay  noir  à  la  face  supérieure  ;  presque  glabres,  couvertes  d'un 
très  léger  duvet  aranéeux  qui  s'en  va  sous  le  doigt  à  la  face  inférieure  ;  nervures  glabres  ; 
sinus  latéraux  peu  profonds;  sinus  basilaire  ouvert  en  U  et  parfois  fermé  parles  lèvres 
qui  se  rejoignent  ;  dents  petites,  obtuses,  étalées,  terminées  par  un  fort  mucron  connivent. 
—  Pétiole  glabre,  long,  plus  long  que  chez  le  Gamay  noir,  coloré  au  début  en  rose  vif  et 
gardant  longtemps  cette  coloration  caractéristique,  formant  avec  le  plan  du  limbe  un  angle 
légèrement  obtus;  —  défoliation  automnale  analogue  à  celle  du  Gamay  noir. 

Fruits.  —  Grappes  très  nombreuses,  de  taille  moyenne,  un  peu  ailées,  bien  fournies, 
sans  millerand  ;  pédoncule  lavé  de  rose,  court  et  ligneux  ;  bourrelet  verruqueux,  adhé- 
rence du  grain  au  pédicelle  minime.  —  Grains,  de  12  ou  13mmsur  li,  plus  petits,  par 
conséquent,  que  les  grains  du  Gamay  et  de  même  forme  qu'eux,  c'est-à-dire  brièvement, 
mais  nettement  ovales,  tiquetés,  faiblement  dorés  et  pruinés  à  leur  maturité  qui  est  de 
première  époque;  saveur  simple,  pellicule  mince  et  résistante  sans  saveur  spéciale; 
1  à  3  pépins  par  grain. 

J.  Roy-Chevrier. 
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GAMAY    GRIS 


Synonymie.  —  Gamay  bureau,  Gamay  burot,  Gamay  beurot  (Bourgogne  et  Franche- 
Comté). 

Observations.  —  Le  Gamay  gris  est  une  forme  de  Gamay  noir  à  raisins  gris,  variation 
analogue  à  celle  du  Pinot  gris  ou  beurot  par  rapport  au  Pinot  fin. 

Le  Gamay  gris  est  un  cépage  de  Bourgogne  fort  ancien, mais  qui,  n'ayant  jamais  été 
cultivé  séparément,  n'a  pas  donné  lieu  à  beaucoup  d'observations  de  la  part  de  nos  vieux 
auteurs.  Et  cela  se  comprend;  car  autrefois,  on  demandait  au  Gamay  plutôt  l'abondance 
que  la  qualité,  et  plutôt  la  couleur  que  la  finesse.  Le  Pinot  suffisait  à  l'obtention  des  vins 
fins.  Aussi,  le  Pinot  gris,  décoloration  du  Pinot  noir,  absolument  parallèle  et  semblable  à 
celle  du  Gamay  noir  en  Gamay  gris,  fut  remarqué  et  apprécié  non  seulement  en  Bour- 
gogne, mais  encore  en  Orléanais  et  en  Alsace  ;  tandis  que  le  Gamay,  plant  commun  destiné 
aux  vins  grossiers  et  colorés,  vit  sa  forme  grise  condamnée,  malgré  sa  réelle  valeur,  à  un 
long  oubli.  Dans  les  vignes  de  la  Côte,  où  les  Pinots  gris  se  produisent  spontanément  et 
fréquemment  sur  les  Pinots  noirs,  il  est  hors  de  doute  que  les  Gamays  gris  ont  dû  naître, 
eux  aussi,  très  nombreux  sur  les  Gamays  noirs;  mais  on  n'a  pas  pris  garde  à  eux. 
M.  Durand  est,  à  ma  connaissance,  le  premier  ampélographe  qui  ait  su  attirer  l'attention 
du  monde  viticole  sur  ce  cépage  et  l'ait  fait  figurer  à  une  place  d'honneur  dans  les 
collections  de  l'Ecole  de  Beaune  et  dans  celles  du  Champ  d expériences  départemental 
de  la  Côle-dOr. 

Il  est  malaisé  de  délimiter  l'extension  du  Gamay  gris.  Il  existe  à  l'état  de  souches 
isolées  en  Côte-d'Or,  dans  Saône-et-Loire,  la  Haute-Saône,  le  Jura,  le  Rhône  et  d'autres 
départements  encore  ;  mais  nous  n'en  connaissons  aucun  vignoble. 

Cependant  nous  devons  signaler,  sur  les  coteaux  de  la  Loire,  à  Yarenne-Reuillon  par 
Saint- Yan,  une  vieille  vigne  française  appartenant  à  M.  de  Contenson,  où,  mélangé  à  des 
Pinots  gris  et  à  différents  cépages  blancs,  le  Gamay  gris  recouvre  une  superficie  relati- 
vement considérable  et  fait  un  vin  blanc  estimé.  Le  propriétaire  se  promet  bien  de  ne  pas 
l'oublier  à  sa  reconstitution.  Partout  où  le  Gamay  noir  a  donné  de  bons  résultats,   il  est 
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certain  que  le  Gamay  gris  ferait  un  vin  blanc  délicat.  Il  est  surprenant  qu'on  ne  l'ait  pas 
multiplié  en  Beaujolais  avant  la  découverte  du  Gamay  blanc.  Si,  par  hasard,  ce  dernier  ne 
tenait  pas  ses  promesses,  c'est  à  lui  qu'il  faudrait  revenir. 

Le  Gamay  gris,  ou  Beurot,  ne  peut  être  confondu  avec  aucun  autre  cépage.  Parmi  les 
divers  types  de  Gamays  noirs,  c'est  au  Gamay  rond  qu'il  ressemble  le  plus  ;  la  principale 
différence  est  dans  la  couleur  de  la  grappe  qui'  au  lieu  d'être  noire,  est  gris  de  lin,  cendré, 
couleur  de  bure,  exactement  comme  celle  du  Pinot  gris,  ou  Beurot.  D'après  M.  L.  llouget, 
le  débourrement  du  Gamay  gris  serait  un  peu  plus  tardif,  de  huit  jours  environ,  que  celui 
du  Gamay  noir.  En  outre,  sa  feuille  se  tacherait  parfois  de  jaune  et  deviendrait  même 
entièrement  jaune,  comme  celle  de  nombreuses  vignes  à  raisins  blancs. 

C'est  tout  à  fait  un  Gamay  fin,  fertile,  mais  ne  repoussant  pas  après  la  gelée,  mille- 
randant  souvent  et  pourrissant  ni  plus  ni  moins  que  la  plupart  des  Gamays  a  jus  blanc. 
Il  exige  la  taille  courte.  Les  exemplaires  que  j'ai  vus  m'ont  paru  assez  vigoureux,  greffés; 
mais  je  n'oserais  cependant,  faute  d'expériences  personnelles,  prétendre  que  ce  plant  a 
une  vigueur  supérieure  à  celle  du  Gamay  noir  et  une  meilleure  affinité  que  lui  pour  les 
cépages  d'Amérique.  Voici  les  notes  de  rendement  et  de  vigueur  relevées  à  l'Ecole  de 
Beaune  : 


Production  par  hectare  de  10.000  ceps 

GAMAYS      GRIS      SUR 

1III\ 

1895 

UtlA 

1807 

ltUPE 

1895 

STllIS 

1 897 

SOLONIS 

1895            1897 

1200   k. 

8.3 

950   k. 
10 

5500    k. 
9.5 

8200   k. 
8 

1800   k. 
0.5 

1100   k. 
7.5 

Bien  qu'on  n'ait  jamais  fait  de  vin  de  Gamay  gris,  ce  qui  est  dommage,  on  a  plusieurs 
fois  pesé  les  moûts  de  ce  plant  et  ils  ont  toujours  été  très  riches  en  sucre,  montrant  ainsi 
(pic,  comme  pour  le  Pinot,  —  le  gris  étant  plus  sucré  que  le  noir  — ,  cette  décoloration 
s'était  opérée  d'une  façon  amélioralrice.  M.  Ililsont,  professeur  de  viticulture  à  l'Ecole  de 
Beaune,  a  trouvé  au  moût  de  Gamay  gris  la  composition  suivante  : 


Acidité    gr.  SO'  Il  -'  par  lit.)  .. 

Sucre    grammes  par  litre  | 

Alcool  correspondant  au  sucre. 


in'.i:; 


7sr  34 

227.20 
13"  1 


1891 


7»'  13 
189.3 
10°  9 


G  A  M  A  V  S    G  lt  I  S    S  U  II 
RUPESTIUS 


1 89b 


7"  05 
208.:! 
12°  » 


189 


7*r  71 

I  00 . 2 
9°  2 


1895 


(')«'■  53 
238.09 
13"  8 


1897 


78'  5!) 
192.3 
il"  1 


A  Écully,  en  1900,  il  dosait  10"  avec  une  acidité  de  0  gr.  9,  par  litre,  constitution  par- 
faite  pour  un  vin  blanc  qui  doit  toujours  garder  plus  d'acidité  que  le  vin  rouge.  Tout  en 
étanl  incolore,  le  moût  de  Gamay  gris  est  un  peu  verdâtre  ;  il  présente  une  légère  teinte 
rose,  plus  visible  par  reflet  que  par  transparence,  et  que  la  fermentation  ferait  vraisembla- 
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blement  disparaître.  «  Ce  cépage,  dit  M.  Durand,  est  capable  de  donner  des  vins  blancs 
«   excellents,  alcooliques,  frais  et  constitués  pour  se  garder  longtemps.  » 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne  ;  à  bourgeons  semblables  à  ceux  du 
Gamay  noir,  mais  d'une  sortie  un  peu  moins  hâtive  ;  à  sarments  aoûtés  plus  clairs  que 
ceux  du  Gamay  noir,  avec  canicules  foncées  bien  apparentes  ;  nœuds  moins  envinés  que 
dans  le  Gamay  noir. 

Feuilles.  Les  feuilles  du  Gamay  gris  cultivé  à  Beaune,  à  Salins  et  à  Varenhe  ne  se 
différencient  nullement  pendant  le  cours  de  la  végétation  des  feuilles  du  Gamay  noir. 
c'est-à-dire  qu'elles  atteignent  l'époque  de  la  défoliation  sans  coloration  particulière. 
M.  Rouget  signale  bien  à  la  maturité  une  teinte  jaunâtre  un  peu  plus  claire,  analogue  à 
celle  de  certains  plants  blancs  ;  mais  elle  existe  aussi  chez  plusieurs  Gamays  noirs.  Il  n'en 
est  pas  de  même  de  celles  du  Gamay  gris  cultivé  dans  l'Allier  par  M.  l'abbé  Mathieu  : 
«  Les  feuilles,  écrivait  récemment  ce  collectionneur,  se  teintent  de  rouge  ou  de  rose 
«  à  l' arrière-saison,  particularité  qui  ne  se  produit  guère  dans  le  Pinot  gris.  »  Peut- 
être  le  cépage  de  M.  Mathieu  n'est-il  pas  absolument  le  même  que  celui  de  M.  Rouget, 
chacun  de  ces  plants  provenant  de  la  décoloration  d'un  Gamay  noir  différent. 

Fruits.  —  Grappes  nombreuses,  petites,  courtes,  de  forme  irrégulièrement  arrondie, 
souvent  éclaircies  par  un  millerandage  qui  assure  toujours  une  excellente  maturité.  — 
Grains  irréguliers,  plus  gros  que  ceux  du  Gamay  blanc,  bien  ovales,  peu  serrés,  d'une 
couleur  caractéristique  gris  rosé  ou  beurot  à  la  maturité  qui  est  de  première  époque. 
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Les  Gamays  teinturiers  sont  issus  de  plants  fort  anciens.  Si  loin  que  nous  remontions 
clans  la  nuit  des  temps  ampélographiques,  nous  trouvons  la  trace  de  cépages  à  jus  rouge. 
Chez  les  Romains,  Columelle  et  Pline  font  l'éloge  des  Noment/ime,  que  la  coloration 
rouge  caractéristique  de  leur  feuillage  et  de  leur  fruit  avaient  fait  surnommer  Rubellw, 
Rubellianse.  Le  principal  défaut  de  ces  cépages  rustiques  et  fertiles  était  le  manque  de 
fixité  de  la  couleur  foncée  de  leur  vin,  d'où  un  excès  de  lie  qui  leur  a  fait  donner  aussi 
le  nom  peu  flatteur  de  Fœciniœ,  raisins  de  lie.  Cet  inconvénient  subsiste  encore,  plus  ou 
moins  atténué,  chez  la  plupart  de  nos  Gamays  teinturiers. 

En  France,  dès  le  xvie  siècle,  le  Dijonnais  Jean  Liébault,  gendre  et  collaborateur  de 
Charles  Estienne,  décrit  dans  la  Maison  rustique,  le  Néniut  ou  Bourguignon  noir,  qui 
a  «  le  bois  dur  et  fort,  noir,  la  moelle  serrée  et  petite,  les  nœuds  près  à  près  la  feuille 
«  moyenne  et  toute  ronde,  de  laquelle  le  pied  est  fort  rouge,  le  grain  fort  près  à  près  et 
«  entassé  :  se  défend  à  la  gelée,  n'en  faut  guères  à  la  plante  :  car  il  fait  force  couleur  :  de 
«  sorte  que  ceux  qui  ont  pleine  plante,  en  font  vin  pour  les  teintures  de  draps,  et  le 
«   vendent  cher  ». 

C'est  l'ancêtre  des  Gamays  teinturiers  de  Bourgogne,  ainsi  d'ailleurs  que  des  hybrides 
Bouschet,  le  Teinturier  du  (Jher,  petit-neveu  des  Rubellse  d'Italie. 

Ce   Néraut  devient  Nigrier  sous  la  plume  d'Olivier  de  Serres,  Noiraut  sous  celle  de 
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Merlet,  et  Noiraut  d'Orléans  dans  le  Dictionnaire  du  Lyonnais  Noël  Chomel.  Les  ampé- 
lographes  provençaux  signalent  cette  vigne  «  au  grain  noir,  rond,  ferme,  de  saveur 
agréable,  au  jus  noir,  tachant  les  lèvres  ».  Le  faux  air  de  Pinot  du  Teinturier  du  Cher  le 
fait  déjà  passer  pour  un  Pinot  teinturier.  C'est  pour  la  même  raison  que  Miller  signale  sa 
présence  à  Orléans  sous  le  nom  d'Auvernat  teint,  Auvernat  étant,  dans  le  centre  de  la 
France,  synonyme  de  Pinot. 

Dans  le  Dictionnaire  de  l'abbé  Rozier,  Dussieux  décrit  assez  exactement  ce  plant.  Il 
affirme  qu'on  le  cultive  uniquement  pour  augmenter  la  couleur  du  vin  :  «  Cuvé  seul,  dit-il, 
il  donne  une  liqueur  âpre,  austère  et  de  mauvais  goût.  »  Ses  principaux  synonymes  sont, 
d'après  lui  :  Teinturier,  Teinteau,  Gros  noir,  Maure,  Noir  d'Espagne,  Teint urin,  Noireau, 
Morieu,  Portugal,  Alicante. 

Bosc  partage  cette  opinion  de  Dussieux  au  sujet  de  la  vinification  du  Teinturier.  Dans 
sa  Revue  des  départements,  il  classe  habituellement  ce  cépage  parmi  les  plants  communs. 
Ainsi,  dans  la  Meuse,  le  Jura,  la  Vienne,  il  cite  le  Teinturier  ou  Teintevin  ou  Noir 
d'Orléans  «  comme  rare  et  faisant  des  vins  de  mauvaise  qualité  ». 

Alors  que  dans  le  Jura  le  Teinturier  prenait  le  nom  de  Plant  de  Tache  ou  Tachai,  il 
s'appelait,  en  Bourgogne,  Barbantal,  soit  du  nom  de  son  importateur,  soit  plutôt  à  cause 
des  facéties  des  vendangeurs.  «  Le  Teinturier,  dit  Charles  llouget,  est  la  joie  de  nos 
«  vendanges.  Aux  grands  éclats  de  rire  de  la  bande,  la  jeune  vendangeuse  en  barbouille 
«  le  visage  du  porteur  qui  lui  tourne  le  dos  en  lui  présentant  sa  bouille,  quand  ce  n'est 
«  pas  celui-ci  qui  en  barbouille  la  vendangeuse.  »  Barbantal,  plant  à  faire  la  barbe,  à 
dessiner  de  magistrales  moustaches  à  ceux  qui  n'en  ont  pas,  comme  Tachât,  plant  à  faire 
des  taches. 

Quelle  que  soit  la  valeur  de  cette  hypothèse  étymologique,  je  rougirais  de  m'y  arrêter 
un  instant.  Mais,  avant  d'entrer  dans  la  description  des  divers  Gamays  teinturiers,  il 
importe  de  prouver  tout  d'abord  que  le  Barbantal,  qui  passe  pour  le  plus  ancien  d'entre 
eux,  n'est  pas  un  Gamay,  mais  bien  le  Teinturier  femelle  du  Cher  et  du  Jura,  —  teintu- 
riers que,  sur  la  foi  de  Charles  Rouget,  je  ne  crains  pas  d'identifier  — ,  et  qu'il  doit  être  le 
père  inconnu  de  nos  Gamays  teinturiers  de  Bourgogne,  comme  il  est  le  père  légitime  des 
hybrides  Bouschet. 

Voyons  d'abord  la  description  du  Barbantal  telle  que  la  donnent  les  Cahiers  de  Dupré 
de  Saint-Maur,  si  heureusement  exhumés  par  notre  éminent  collègue,  M.  Bouchard.  La 
voici  : 

«  Barbantal,  raisin  noir  :  le  raisin  Barbantal  a  la  queue  longue  et  effilée,  le  nœud  près 
«  du  fruit,  le  grain  petit  et  serré,  la  peau  épaisse,  le  pépin  gros,  le  suc  d'un  goût  âpre  et 
«  d'un  rouge  violet,  il  n'est  propre  qu'à  donner  une  couleur  foncée  au  vin.  mais  cette 
«  couleur  ne  se  soutient  pas,  à  moins  que  le  vin  de  Barbantal  n'ait  été  bouilli...  Le  bois 
«  est  aisé  à  reconnaître  par  sa  couleur  rouge  ;  la  feuille  est  petite,  rougeâtre,  bien  découpée 
«   et  dentelée  ». 

Quel  est  le  Gamay  teinturier  auquel  pourraient  s'appliquer  les  caractères  de  celle 
description?  Aucun.  Grain  petit,  serré;  feuille  petite,  découpée;  vin  qui  demande  à  être 
bouilli  comme  le  Canino  d'Italie  ;  saveur  âpre;  tout  cela  nous  éloigne  étrangement  du 
Gamay  et  nous  rapproche,  au  contraire,  beaucoup  de  notre  vieux  Noireau  plus  propre  à 
teindre  les  étoffes  qu'à  donner  cent  hectolitres  de  bon  vin  à  l'hectare. 
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Les  ampélographes  bourguignons  sont,  d'ailleurs,  tout  à  fait  affirmatifs  dans  le  sens  de 
L'identification  des  deux  cépages. 

Le  Dr  Fleurot  décrit,  en  1841,  dans  le  Journal  d'agriculture  et  d'horticulture  de  la 
Côte-(TOr,  deux  teinturiers,  le  Plant  rouge  d'abord,  qui  est  le  Rouge  de  Bouze,  et  le 
Barbantal.  Voici  ce  qu'il  dit  de  ce  dernier  : 

<(  Celui-ci  est  moins  productif  que  le  Plant  rouge  ;  on  en  rencontre  quelques  rares 
«  cépages  dans  les  vignes  de  la  plaine  ;  son  raisin  est  noir,  à  grains  serrés.  Le  vin  est 
«  très  coloré,  d'une  saveur  âpre,  due  au  tanin  qu'il  contient  en  forte  proportion.  Comme 
«  le  précédent,  on  l'emploie  quelquefois  pour  colorer  les  vins  faibles.  Le  Barbent  ni  de 
«  la  Côte-d'or  est  le  même  plant  que  le  Teinturier  du  Jura,  le  Xoirenu  de  In  Seine.  » 
On  voit,  soit  dit  en  passant,  que,  comme  Charles  Rouget,  Fleurot  ne  fait  pas  du  Tein- 
turier du  Jura  un  teinturier  spécial. 

En  1860,  Blondeau-Dejussieu,  dans  le  Vigneron  des  deux  Bourgognes,  décrit,  lui  aussi, 
le  Barbantal  ou  Barbental,  comme  le  Teinturier,  et  le  Gamay  rouge  de  Bouze  comme  un 
Camay  à  jus  coloré. 

En  1862,  le  l)r  Fleurot  donne,  dans  la  Bévue  viticole  de  Ladrey,  une  monographie  très 
complète  du  Teinturier.  Il  la  termine  par  ces  lignes  :  «  Dans  la  Côte-d'Or,  il  est  peu 
«  cultivé;  on  en  trouve  çà  et  là  quelques  ceps  mêlés  aux  Gamays.  Les  vignerons  le 
«  désignent  sous  les  noms  de  Barbental ',  de  Pinot  teinturier  et  de  Teinturier  mâle  ou 
«   femelle.  » 

Malgré  la  confusion  de  ces  deux  derniers  synonymes,  il  n'y  a  pas  de  doute  à  avoir  sur 
l'état  civil  du  Barbantal  de  Dupré  de  Saint-Maur.  C'est  bien  le  Teinturier  du  Cher.  Les 
vignerons  de  la  Côte,  habitués  à  appeler  Barbantal  un  plant  à  haute  couleur,  continuèrent 
à  décorer  de  ce  nom  les  Gamays  à  jus  rouge  qui  vinrent,  petit  à  petit,  remplacer,  avec 
avantage,  ce  vieux  cépage  dans  leurs  vignes.  C'est  pourquoi  le  Barbantal  figure  souvent 
comme  synonyme  du  Plant  rouge  de  Couchey  ou  du  Plant  rouge  de  Chaudenay.  En 
réalité,  le  Barbantal  n'est  pas  un  Gamay  :  distinct  du  Teinturier  mâle,  à  bois  rouge,  à 
moelle  rouge  et  à  feuille  grenat  pendant  tout  le  cours  de  la  végétation,  il  est  identique  au 
Teinturier  femelle,  vulgairement  appelé  Teinturier  du  Cher. 

Guidé  par  deux  Dijonnais,  très  au  courant,  tous  deux,  de  l'ampélographie  de  leur  pays, 
MM.  Adrien  Bcrgcl  et  Castille-IIuret,  j'ai  parcouru,  avant  leur  phylloxérisalion  définitive, 
les  pins  vieilles  vignes  de  Gamays  à  jus  rouge  de  la  côte  dijonnaise,  où  l'on  m'avait  signalé 
la  présence  (W\\\  soi-disant  Camay  Barbantal,  à  bois  plus  rouge  et  à  feuilles  plus  découpées 
cpic  le  Camay  de  Bouze.  L'examen  le  plus  minutieux  ne  m'a  pas  permis  de  le  découvrir. 
J'en  conclus  qu'il  n'existe  pas  pins  que  VAubaine  de  Montrachet  qui,  on  le  sait,  n'est 
a ii lie  (pie  le  Chardonnay.  Toutes  les  souches  observées  étaient  bien  Bouze  ou  Mourot, 
avec,  pour  quelques  individus,  des  dégradations  de  couleur  insignifiantes  dans  le  jus  et  le 
boi-,  caractères  insuffisants  pour  justifier  la  création  de  variétés  nouvelles. 

Il  demeure  donc  certain  que  le  Barbantal,  identifié  au  Teinturier  du  Cher,  ne  peut 
figuier  an  nombre  des  Gamays  teinturiers  proprement  dits,  dont  il  n'est,  comme  nous  le 
démontrerons  plus  loin,  que  le  générateur  artificiel  ou  naturel. 
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ROUGE    DE    BOUZE 


Synonymie.  —  Gamay  de  Bouze,  Plant  de  Bouze,  Plant  rouge  de  Bouze,  Rouge  de 
Goughey  (Côle-d'Or).  —  Mourût,  Petit  Mourot,  Mouhot  de  Russilly  (Saône-et-Loire). 
—  Gamay  Mourot,  Moureau,  Mouraud  (Rhône). 

Historique  et  origine.  —  Le  Rouge  de  Bouze  est  le  Gamay  teinturier  le  plus  ancien- 
nement connu  et  le  père  de  tous  les  autres.  Dès  1823,  M.  Jacques-Etienne  Gaumartin, 
député  de  Saône-et-Loire,  l'introduisait  à  Russilly  dans  la  côte  chalonnaise.  M.  Castille- 
Iluret  possède,  à  Dijon,  une  vigne,  dont  la  plantation  faite  par  son  grand-père,  remonte 
à  1832  et  qui  est  complantée  de  ce  cépage.  Dans  leurs  notes  ampélographiques,  Fleurot, 
en  1841,  et  Demerméty,  en  1843.  le  nomment  et  le  distinguent  du  Barbantal.  A  son  tour, 
en  1860,  Blondeau-Dejussieu  le  décrit,  sous  le  nom  de  Teinturier  plant  rouge  de  Douze,  à 
la  suite  du  Barbantal  et  de  deux  autres  Teinturiers. 

Son  origine  est  inconnue.  Pulliat  l'attribuait  à  un  accident  de  sarment.  C'est,  en  effet, 
le  mode  de  génération  des  autres  Gamays  teinturiers  issus  de  celui-ci.  Mais  pour  expliquer 
la  variation  originelle,  clef  de  toutes  les  autres  variations  teinturières  du  Gamay,  nous 
avons  quelque  peine  à  nous  ranger  à  l'opinion  du  savant  professeur. 

La  gamme  de  coloration  dans  certaines  familles  de  vignes,  telles  que  les  Pinots,  a  une 
mobilité  naturelle  maintes  fois  observée,  mais  cette  variabilité  est  habituellement  décolo- 
rante, c'est-à-dire  que  le  noir  produit  du  blanc  ou  du  rose,  mais  le  blanc  ne  produit  pas 
de  noir.  L'accentuation  de  la  couleur  ne  semble  pas  être  la  règle  ;  au  contraire.  Bien  des 
fois,  dans  mes  propres  cultures  du  Ghalonnais  et  dans  les  vignes  de  la  Côte-d'Or,  à 
Chassagne  et  à  Vougeot  notamment,  il  s'est  trouvé  des  souches  de  Pinot  noir  portant 
ensemble  des  raisins  noirs,  des  blancs  et  des  burots,  parfois  même  des  grappes  aux  grains 
variés  et  panachés  ;  mais,  à  ma  connaissance,  aucune  de  ces  nombreuses  souches  n'a  jamais 
donné  un  seul  raisin  teinturier. 

On  sait  que  le  soi-disant  Pinot  teinturier  de  Pulliat  n'est  autre  que  le  Barbantal,  et  si 
le  Pinot  teinturier  vrai  existe,  —  ce  qu'affirment  certains  auteurs  dignes  de  foi  — ,  il  doit 
sa  naissance  à  une  hybridation  analogue  à  celle  qui  a  créé  le  Rouge  de  Bouze. 

D'ailleurs,  au  point  de  vue  chimique,  il  y  a  un  abîme  infranchissable  entre  les  deux 
plants.  La  constitution  atomique  et  moléculaire  du  pigment  de  la  pellicule  des  raisins 
incolores,  corps  soluble  seulement  dans  l'alcool,  est  très  différente  de  celle  du  pigment  de 
la  pulpe  des  Teinturiers,  corps  soluble  dans  l'eau.  Dans  ses  analyses  minutieuses,  Armand 
Gautier  a  tracé  nettement  la  démarcation  des  deux  principes  colorants. 

Comment  admettre  alors  de  la  nature  la  substitution  spontanée  d'un  corps  à  l'autre? 
L'explication  d'une  force  étrangère,  l'intervention  d'un  agent  extérieur  s'impose.  Les 
travaux  des  Bouschet  de  Bernard,  qui  ont  créé  artificiellement  la  belle  série  d'hybrides 
connus  sous  leur  nom,  en  fécondant  des  cépages  incolores  par  les  fleurs  du  Teinturier,  nous 
donnent  le  mol  de  l'énigme  :  nous  avons  affaire  à  un  hybride  genre  Bouschet. 

La  présence  du  Barbantal,  ou  Teinturier  du  Cher,  disséminé  un  peu  partout  dans  nos 
vignes  de  Gamay,  pour  parer  au  manque  de  couleur  des  mauvaises  années,  rend  suffisant- 
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ment  vraisemblable  une  hybridation  de  ces  deux  cépages.  Non  point,  certes,  que  j'aille 
prétendre  qu'un  vigneron  de  Bouze  aura  castré  à  la  pince  des  fleurs  de  Gamay  et  les  aura 
saupoudrées,  au  pinceau,  de  pollen  de  Barbantal,  en  se  bâtant  d'enfermer  dans  des  sacs  de 
gaze  la  précieuse  grappe  ainsi  fécondée.  Mais,  dans  des  vignes  aussi  serrées  que  l'étaient 
nos  vieux  plan  tiers  où  les  soucbes  se  touchaient,  le  croisement  naturel  des  grappes, 
souvent  enlrelacées  d'un  cep  à  l'autre,  a  dû  s'opérer  fréquemment.  Et  pour  peu  que  ce 
croisement  se  soit  répété  plusieurs  fois  entre  les  mêmes  soucbes,  pourquoi  ne  pas  admettre 
l'imprégnation  du  bois,  l'influence  du  pollen  teinturier  traversant  l'ovaire  du  Gamay  et 
remontant  dans  ses  sarments  dont  il  aurait  modifié  les  cellules,  imprimant  à  toute  la 
plante,  ou  à  quelques-uns  de  ses  membres,  un  faciès  nouveau,  analogue  à  celui  du  Rouge 
de  Bouze,  bois  plus  rouge,  raisin  à  suc  coloré  et  feuillage  rougissant  à  l'automne? 

Un  vigneron  intelligent  et  observateur  ne  pouvait  guère  résister  à  multiplier  cette 
variation,  peut-être  même  à  en  semer  les  pépins.  Est-ce  que  Faujas  de  Saint-Fond  et 
Benardy  n'ont  pas  fait,  d'après  Odart,  de  nombreux  semis  de  raisins  teinturiers?  Pourquoi 
l'idée  d'en  faire  autant  ne  serait-elle  pas  venue  aux  Bourguignons  quelques  années  avant 
eux? 

En  tout  cas.  qu'il  s'agisse  ici  d'un  semis  naturel  ou  artificiel,  ou  simplement  de  la  sélec- 
tion d'un  sarment  modifié,  peu  nous  importe;  ce  que  nous  tenons  à  affirmer  c'est  l'impuis- 
sance du  Gamay  type,  préservé  de  toute  influence  étrangère,  à  produire,  par  simple  retour 
atavique,  le  Bouge  de  Bouze. 

D'ailleurs,  l'intervention  du  Barbantal  qui,  à  la  rigueur,  pourrait  être  contestée  par 
l'examen  ampélographique  du  Bouge  de  Bouze,  cépage  évidemment  beaucoup  plus  Gamay 
que  Teinturier,  se  manifeste  clairement  dans  les  accidents  consécutifs  sortis  de  ce  premier 
Gamay  à  jus  rouge,  dans  le  Fréaux  notamment,  où  l'on  retrouve  des  caractères  très  nets 
du  Teinturier  du  Cher.  Or,  le  Fréaux  étant  un  accident  du  Plant  de  Goucbey,  qui  n'est 
autre  chose  que  le  Bouge  de  Bouze,  nous  sommes  en  droit  de  conclure  que  le  Bouge  de 
Bouze  descend  d'une  façon  quelconque,  mais  certaine,  du  Teinturier  du  Cher,  appelé 
Barbantal  en  Bourgogne. 

Aire  géographique.  —  Le  Bouge  de  Bouze  a  pris  naissance  en  Côte-d'Or,  et,  vraisem- 
blablement, à  Bouze,  petit  village  des  environs  de  Beaune,  où  il  n'est  plus  guère  cultivé. 
D'après  M.  Gerbeaut,  de  Bouze,  il  n'est  pas  entré  pour  la  vingtième  partie  dans  la 
reconstitution  de  cette  commune. 

C'est  en  1823  que  M.  Caumartin,  député  de  Saône-el-Loire,  complanta  son  vignoble 
de  Bussilly,  en  Chalonnais,  de  ce  cépage  qui  devait  faire  la  fortune  de  la  région,  rapporté 
par  lui,  disent  les  uns,  de  Montpellier  où  il  passait  chaque  hiver,  de  Pommard,  disent  les 
autres,  où  il  possédait  un  vignoble.  Pommard  étant  aux  portes  de  Beaune,  et  Bouze  n'étant 
pas  éloigné  de  cette  ville,  la  seconde  version  me  semble  mériter  plus  de  crédit  que  la 
première,  d'autant  plus  que,  peu  de  temps  après,  nous  constatons  l'extension  du  plant  en 
Côte-d'Or  et  (pie  nulle  trace  n'en  a  jamais  été  relevée  dans  le  Midi. 

A  Bussilly,  il  prit  le  nom  de  Mourot,  à  cause  de  la  coloration  de  son  moût  qui  n'est  pas 
-an-  analogie  avec  le  jus  des  Mourons,  ou  mûres  des  haies.  Cette  épithète  Mourc  s'applique 
plus  généralement  aux  cépages  Tête-de-nègre ,  c'est-à-dire  sans  pruine,  qu'aux  cépages 
teinturiers  :  c'est  ainsi  qu'on  dit  Pinot  Moure  et  Mouret  de  /Isère  pour  deux  cépages  à 
jus  blanc,  mais  à  pellicule  extrêmement  noire. 
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Le  Mourot  de  Russilly  s'étendit  lentement  et  marcha  peu  à  peu  à  la  conquête  de  la  côte 
chalonnaise.  Avant  le  Phylloxéra  il  était  peu  répandu  hors  des  deux  départements  de  la 
Côte-d'Or  et  de  Saône-et-Loire  ;  depuis  le  greffage,  il  a  été  exporté  de  tous  côtés  par 
d'ingénieux  pépiniéristes.  Il  réussit  partout  où  réussit  le  Gamay  ;  mais  les  autres  Gamays 
teinturiers  plus  fertiles  que  lui,  tels  que  le  Plant  Rouge  de  Ghaudenay  et  le  Fréaux,  lui 
étant  préférés  avec  raison,  ont  limité  son  extension. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Rouge  de  Bouze  est  si  bien  un  Gamay  que,  dura  ni 
presque  tout  le  cours  de  sa  végétation,  il  ne  se  distingue  du  Gamay  type  ni  par  son 
feuillage  ni  par  son  fruit.  L'extrémité  de  ses  pampres  est  bien  d'un  vert  jaunâtre,  tandis 
que  dans  le  Gamay  beaujolais  elle  est  d'un  vert  blanchâtre.  Mais  celte  nuance,  déjà 
entrevue  au  bourgeonnement  à  l'époque  du  débourrement,  n'est  pas  toujours  caractéris- 
tique, tellement  elle  est  atténuée  chez  certains  sujets. 

Les  conscrits,  aigrets  ou  revins,  comme  ceux  du  Gamay  à  jus  incolore,  sont  verts.  De  la 
floraison  à  la  véraison  sa  grappe  a  les  grains  verts  :  ils  ne  se  nuancent  de  rose  que 
quelques  jours  avant  la  véraison,  au  moment  où  leur  verjus  se  colore. 

Le  Plant  rouge  de  Ghaudenay  ou  Gros  Mourot,  Gamay  teinturier  fréquemment  confondu 
avec  le  Rouge  de  Bouze,  offre  des  caractères  tout  différents  de  ceux  que  nous  venons 
d'énumérer.  Ses  conscrits  sont  gris  sale.  Sitôt  après  la  floraison  son  raisin  est  rosàtre  et 
son  verjus  déjà  coloré.  A  l'approche  de  la  véraison,  la  teinte  gris  rosé  du  grain  s'éclaircit 
un  peu  avant  de  tourner  au  noir,  au  moment  même  où,  au  contraire,  le  Rouge  de  Bouze, 
vert  jusqu'alors,  se  veine  un  peu  de  rose,  ce  qui  augmente  la  ressemblance  des  deux 
cépages  et  explique  les  confusions  dont  ils  sont  souvent  l'objet. 

Ce  sont  là,  en  somme,  les  deux  types  de  Gamays  teinturiers  auxquels  on  doit  rattacher 
tous  ceux  dont  le  feuillage  demeure,  avant  l'automne,  identique  à  celui  du  Gamay  beau- 
jolais. D'un  côté  les  grains  verts,  de  l'autre  les  grains  gris  :  tout  ce  qui  est  vert  est  Bouze 
et  tout  ce  qui  est  gris  est  Chaudenay.  Une  troisième  tribu,  facile  à  distinguer  des  deux 
autres,  est  celle  à  feuillage  nettement  bronzé,  comme  le  Fréaux. 

Il  existe,  je  sais,  quelques  nuances  intermédiaires  :  cépages  à  grains  verts  et  à  bour- 
geonnement plus  ou  moins  jaunâtre,  et  cépages  à  grains  gris  plus  ou  moins  gris.  Ce  sont 
là  des  variations  insignifiantes  dues  au  terrain  et  qui  se  modifient  d'une  région  à  une  autre. 
Plantés  côte  à  côte,  dans  un  même  sol,  tous  ces  cousins  germains,  qui  se  ressemblent 
comme  des  frères,  arrivent,  en  définitive,  à  se  simplifier  et  à  rentrer  dans  l'un  des  trois 
grands  groupes  représentés  par  les  types  principaux  :  Bouze,  Ghaudenay  et  Fréaux. 

Ainsi  le  Plant  de  Couchey,  de  l'avis  autorisé  de  MM.  Seguin  et  Renard,  de  Couchey, 
est  bien  le  Mourot,  c'est-à-dire  le  Bouze  ;  et  le  Teinturier  supérieur  de  Couchey  est  le 
Fréaux. 

Le  Rouge  de  Bouze  a  non  seulement  l'aspect  du  Gamay,  mais  il  en  a  aussi  l'allure  et  la 
végétation  :  ses  époques  de  débourrement,  de  maturité  du  fruit  et  d'aoùtement  du  bois 
sont  sensiblement  celles  du  Gamay. 

Culture  et  Vinification.  —  Son  principal  avantage  cultural  est,  avec  une  fertilité  supé- 
rieure à  celle  de  beaucoup  de  Gamays  fins,  la  faculté  précieuse  de  redonner,  après  les 
gelées  de  printemps,  une  récolte  appréciable.  Ses  grappes,  portées  plus  ou  moins  bas  sur 
le  sarment  suivant  le  porte-greffe  et  l'âge  des  souches,   sont  assez  sujettes  au  millerand. 

Ampélographie.  —  III. 


38  AMPÉLOGRÀPIIIE 

Ce  cépage  demande  donc  une  sélection  sévère  et  constante.  Comme  il  s'use  vite  il  lui 
faut  aussi  une  taille  courte  et  des  terrains  riches  ou  bien  amendés. 

Sa  maturité  passe  pour  être  plus  précoce  que  celle  du  Gamay.  Pulliat,  qui  ne  le  croyait 
pas.  l'expliquait  par  la  couleur  rouge  du  moût,  bien  capable,  en  effet,  d'illusionner  un 
vigneron  dépourvu  de  mustimètre.  En  réalité,  le  Rouge  de  Douze  mûrit  de  bonne  heure, 
eu  même  temps  que  les  premiers  Gamays,  tels  que  le  Bévy,  et  avant  le  Mâlain  et  l'Arcenant, 
bien  qu'il  doive  provenir  de  l'un  de  ces  deux  derniers.  Sa  maturité  relativement  précoce 
et  la  coloration  de  sou  vin,  toujours  rouge,  l'ont  fait  propager  dans  les  arrière-côtes  et  les 
versants  tournés  au  nord,  où  le  Mâlain  et  l'Arcenant  ne  donnaient,  avant  lui,  qu'une  pâle 
piquette. 

Chaque  recépage  de  ses  pampres  provoque  la  sortie  de  nouvelles  grappes ,  aigrets 
appelés  conscrits  en  Bourgogne.  Par  les  années  chaudes,  comme  1893,  on  ramasse  les 
meilleurs  de  ces  conscrits  dans  une  seconde  vendange,  dont  le  vin  n'est  pas  inférieur  au 
premier  récolté  ;  les  années  ordinaires,  on  les  abandonne  à  la  boisson  des  vignerons. 

Sa  production,  qui  peut  exceptionnellement  atteindre  et  dépasser  100  hectolitres  à 
l'hectare,  est,  en  moyenne,  de  50  hectolitres  environ. 

Sa  sensibilité  aux  différentes  maladies  est  exactement  celle  du  Gamay  ;  comme  lui,  il 
demande  à  être  soufré  contre  l'Oïdium  et  sulfaté  contre  le  Mildiou  et  le  Black-Rot.  Son 
raisin  est  peu  sujet  à  la  pourriture. 

Rien  de  particulier  à  signaler  dans  sa  vinification,  qui  se  fait  comme  celle  du  Gamay, 
sans  égrappage,  dans  des  cuves  ouvertes  à  chapeau  flottant  ou  maintenu  par  des  claies. 
Sou  vin  est  commun,  mais  assez  solide  et  très  marchand.  Son  acidité  naturelle  suffit  en 
général  à  fixer  sa  couleur,  qui  est,  d'ailleurs,  loin  d'être  intense,  car  le  jus  de  son  raisin 
est  plutôt  rose  que  rouge.  Incapable  de  prendre  la  finesse  propre  au  Gamay  dans  les  ter- 
rains primitifs,  il  conserve,  dans  les  argilo-calcaires  jurassiques,  de  l'âpreté  et  un  peu  de 
platitude,  malgré  sa  fraîcheur.  C'est  un  vin  acide,  nerveux,  qu'utilise  avec  avantage, 
pour  ses  coupages  de  vins  du  Midi,  le  commerce  local. 

Voici  l'analyse  d'un  échantillon  de  son  vin,  prélevé  sur  une  centaine  d'hectolitres 
récollés  en  1899  sur  des  greffes  de  dix  ans,  à  Charrecey,  canton  de  Givry  (Saône-el-Loire). 

Alcool 9°  2 

Extrait  soc 18.95 

Acidité  (en  acide  sulfurique) 6.16 

DESCRIPTION.  —  Souche  de  vigueur  moyenne  ;  tronc  gros  ;  écorce  se  levant  en  lanières 

grossières. 

Bourgeons,  de  débourremenl  assez  hâtif,  Légèrement  duveteux,  vert  jaunâtre,  teinté  de 
rose  sur  le  bord  des  feuilles  naissantes  ;  ramure  de  la  rafle  des  jeunes  fleurs  carminée 
d'abord,  puis  verte  après  floraison. 

Rami  m  a.  érigés,  bien  soutenus  avec  l'âge;  mérithalles  moyens;  sarments  aoûlés  de 
bonne  heure,  de  coloration  noisette,  avec  si  ries  longitudinales  brun  foncé,  et  violacée  à 
l'approche  (\v>  nœuds;  vrilles  courtes,  à  deujt  lacets,  bou vent  caduques. 

li  i  illes,  moyennes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  minces  et  lisses  au-dessus,  recou- 
vertes en  dessous  d'un  léger  tomentum  aranéeux;  découpées  en  cinq  lobes;  — sinus  lato- 


'/////*<  /s  y  >////// /s  . 


X 


tmf  r.CBAMTM&OlS ,  mm. 


^ 


c  //(ï/i/  ro//ac  ae  C  /?<i//P<\ 


7/V/// 


<: 


PLAVI     ROUGE    hi 


onymie.  - 
i  .1  de  Coi 

hé  Chai  -d'Or). 

ervations.  —  de  Chaudenay  esf  un  accidenl  de  sarment  du  Ro 

ize.  l'u  181  Bidault,  propriétaire  à  Chaudenay,  axait  rapporté  de 

v    Côte-d  '  I  evelées  de  Gamays  teinturiers  qu'il  fil  planter  à  Chau- 

Saône-et-L  leron  Beuchotte.  Après  plusieurs  gelées  de  printemps, 

■emarqua  u  ni   les  repousses  étaient  toujours   plus  fructifères  que 

-mes   el   dont    -  tienl    aussi  plus   rouges.    Il  la   multiplia   par  provins 

|iia.   <  u   !  -  c  qui.  ravi  de  celle  découverte,  s'empressa  d'en 

ssante  p!  squ'en  1850  ce  nouveau  planl   rouge  sortit  peu 

uay.  A  Pu]  tiairement  issu,  il  fut  impossible  de  retrouver 

niche  <jui  lui  actuelles  de  la  plaine  de   Puligny,  abon- 

fournies  de  planl-  rmées  de  bois  tirés  de  Chaudenay.  Échange 

rocédés  ampélographiq  ux  communes  cl  les  deux  départements 

1850,  la  dissémination  di  issez  rapide.  Il  envahit,  sou-  h'  nom 

)f,   une   grande   partie  de    *  concurremment   avec   le   Petit 

itre.  Mais  c'est  surtout  d  que,  exporté  par   les   pépinié- 

il  a   gagné   l'Est,    I-    Centre  et   le   Sud-Ouesl   de   la  France,  où  il 
•  ni   pour  les  vins  communs  le  Gamay  à  production  ii 
roduction  insuffisante.    Etant  le  plus  fertile  des  Gamays  a    ju 
iir  aussi  le  plus  répandu.  Tous  les  clim 
:ni    conviennent.    11    descend    même   dans  les   plaint 


I  UKMUMM    rnrti 


c  '/<ï/i/  nv/i/c  ae  C  notule* 


v/</t> 


c    7 


J.    ROY-CHEVRIER.    GAMAYS    TEINTURIERS  39 

raux  peu  profonds,  accompagnés  de  dentures  irrégulières,  habituellement  obtuses;  — 
sinus  basilaire  large  et  ouvert  en  V.  —  Pétiole  moyen,  presque  glabre  et  lavé  de  rouge  du 
côté  du  soleil.  —  Coloration  automnale  caractéristique,  rose  ou  rouge  vineux,  taché  de 
jaune.  A  la  fin  de  la  saison,  les  feuilles  qui  jusqu'alors  sont  demeurées  vertes  et  iden- 
tiques à  celles  du  Gamay  fin  se  nuancent  de  rouge  et  de  jaune,  parfois  même  de  violet 
noirâtre  ;  les  nervures  demeurent  vertes  et  les  lobes  supérieurs  des  feuilles  adultes  se 
révolutenl  un  peu  en  dessous  à  la  façon  des  Alicanle-Bouschet. 

Fruits.  —  Gr;ippes  moyennes,  cylindriques  ou  cylindro-coniques,  pourvues  de  deux 
ailerons,  assez  serrées  sans  être  compactes,  portées  bas  au  nombre  de  deux  ou  trois  par 
sarment;  pédoncule  court  et  ligneux.  —  Grains,  de  la  grosseur  de  ceux  du  Gamay,  mais 
sensiblement  plus  allongés,  plus  franchement  ellipsoïdes  et  fréquemment  mélangés  de 
millerand  ;  peau  mince  et  résistante,  d'un  beau  noir  pruiné  ;  chair  molle  et  juteuse,  à 
saveur  simple,  plus  acidulée  que  sucrée  ;  jus  rouge  ou  rose. 


PLANT    ROUGE    DE    CHAUDENAY 

Synonymie.  —  Gros  Mourot,  Gamay  six  pièces,  Plant  rouge  (côte  chalonnaise ).  — 
Barbantal  (?),  Barbent ane  (?),  Plant  rouge  de  Coughey  (?),  Rouge  de  Bouze  (?),  Tein- 
turier de  Ciiaudenay,  Plant  gris  (Côte-d'Or). 

Observations.  —  Le  Plant  rouge  de  Chaudenay  est  un  accident  de  sarment  du  Rouge 
de  Bouze.  En  1832,  M.  Jean-Marie  Bidault,  propriétaire  à  Chaudenay,  avait  rapporté  de 
Puligny  (Côte-d'Or)  cinquante  chevelées  de  Gamays  teinturiers  qu'il  fit  planter  à  Chau- 
denay (Saône-et-Loire)  par  son  vigneron  Beuchotte.  Après  plusieurs  gelées  de  printemps, 
celui-ci  remarqua  une  souche  dont  les  repousses  étaient  toujours  plus  fructifères  que 
ses  voisines  et  dont  les  raisins  étaient  aussi  plus  rouges.  Il  la  multiplia  par  provins 
et  l'indiqua,  en  1839,  à  son  propriétaire  qui,  ravi  de  cette  découverte,  s'empressa  d'en 
activer  l'intéressante  propagation.  Mais  jusqu'en  1850  ce  nouveau  plant  rouge  sortit  peu 
de  Chaudenay.  A  Puligny,  d'où  il  était  originairement  issu,  il  fut  impossible  de  retrouver 
quelque  souche  qui  lui  ressemblât.  Les  vignes  actuelles  de  la  plaine  de  Puligny,  abon- 
damment fournies  de  plants  rouges,  ont  été  formées  de  bois  tirés  de  Chaudenay.  Echange 
de  bons  procédés  ampélographiques  entre  les  deux  communes  et  les  deux  départements 
limitrophes. 

A  partir  de  1850,  la  dissémination  de  ce  cépage  fut  assez  rapide.  Il  envahit,  sous  le  nom 
de  Gros  Mourot,  une  grande  partie  de  Saône-et-Loire,  concurremment  avec  le  Petit 
Mourot,  son  ancêtre.  Mais  c'est  surtout  depuis  le  greffage  que,  exporté  par  les  pépinié- 
ristes de  Bourgogne,  il  a  gagné  l'Est,  le  Centre  et  le  Sud-Ouest  de  la  France,  où  il 
remplace  avantageusement  pour  les  vins  communs  le  Gamay  à  production  irrégulière  et 
le  Teinturier  à  production  insuffisante.  Etant  le  plus  fertile  des  Gamays  à  jus  rouge,  il 
n'est  pas  étonnant  de  le  voir  aussi  le  plus  répandu.  Tous  les  climats  et  tous  les  terroirs 
favorables   au   Gamay  lui   conviennent.   Il   descend   même  dans  les  plaines  sujettes  aux 
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gelées  de  printemps  et  s'accommode  ainsi  d'expositions  froides  et  humides  qui,  avec  le 
vieux  Gamay,  n'étaient  guère  rémunératrices.  C'est  un  plant  très  commun  et  de  grande 
abondance. 

Né  à  Chaudenay,  ce  Gamay  teinturier  porte  généralement  le  nom  de  Plant  rouge  de 
Chaudenay.  Quelque*  personnes  rappellent  Plant  gris,  à  cause  de  la  coloration  grisâtre 
de  ses  verjus,  mais  celle  dernière  appellation,  peu  caractéristique  pour  un  teinturier,  créant 
une  confusion  avec  le  Plant  gris  de  Puligny,  Chaudenay  gras  de  Buxy  —  qui  est  l'Aligoté 
ou  Giboudot  blanc  —  mieux  vaut  y  renoncer. 

Dans  la  côte  chalonnaise,  plaine  de  Mercurey  et  vallée  des  Vaux,  on  le  nomme  aussi 
Gamay-six-pièces  à  cause  de  sa  prodigieuse  fertilité.  Six  pièces  de  228  litres  par  ouvrée 
de  terrain,  mesure  locale  de  4  ares  28  centiares,  équivalent  à  300  hectolitres  à  l'hectare. 
Or,  cette  production,  bien  qu'atteinte  parfois,  en  1900  notamment,  est  loin  de  constituer 
sa  moyenne,  qui  varie  de  80  à  120  hectolitres;  ce  qui  est  déjà  bien  joli  en  Bourgogne.  A 
notre  avis,  le  surnom  trop  gascon  de  Sir-pièces  doit  être  également  abandonné.  Barbental 
doit  être  réservé  au  Teinturier  du  Cher.  Plant  rouge  de  Couchey  est  un  synonyme  du 
Rouge  de  Bouze.  Malgré  l'extension  de  son  aire  géographique,  le  Plant  rouge  de  Chau- 
denay n'est  pas  indifférent  au  terrain.  Originaire  d'une  plaine  argileuse,  à  sous-sol  de 
limon  ferrugineux  renfermant  des  grains  de  minerai  de  fer  hydroxydé,  il  dégénère  souvent 
dans  des  coteaux  caillouteux,  maigres  et  chauds  ;  là  même  où  le  Gamay  et  le  Pinot  donnent 
de  fins  produits  il  est  exposé  à  voir  décroître  sensiblement  sa  fertilité  sans  compensation 
dans  la  qualité. 

C'est  ainsi  que  M.  Vantey  en  fit,  en  1863,  l'involontaire  expérience.  De  nombreuses 
boutures,  tirées  de  Chaudenay  et  plantées  par  lui  à  Poncey  près  de  Givry,  lui  fournirent 
des  raisins  beaucoup  plus  petits  que  ceux  du  type. 

Cet  Aramon  de  la  Bourgogne,  comme  je  me  suis  plu  à  le  baptiser  dans  la  Revue  de 
viticulture,  a  ses  exigences  d'adaptation.  Pour  donner  un  libre  cours  à  sa  générosité 
naturelle,  il  réclame  des  terrains  très  fertiles,  à  sous-sols  argileux  et  ferrugineux. 

Fréquemment  confondu  avec  le  Rouge  de  Bouze,  nous  avons  indiqué  à  propos  de 
celui-là  comment  il  s'en  différenciait.  De  suite  après  la  floraison  qui,  chez  lui,  est  précoce, 
rapide  et  sans  miUerand,  le  Plant  rouge  de  Chaudenay  voit  ses  grains  teintés  de  gris  sale, 
alors  que  le  Bouze  les  garde  verts.  Après  les  gelées  de  printemps,  ses  sous-bourgeons,  et 
même  les  «'ils  sortis  du  vieux  bois,  sont  fructifères.  Cette  fertilité  constante  le  dispense 
de  sélection  ;  chez  lui  pas  de  mauvais  grains.  On  ne  peut  en  dire  autant  du  Bouze  qui 
demande,  au  contraire,  à  être  sélectionné  sévèrement  et  perpétuellement.  Son  raisin 
cylindro-conique  est  plus  compacte  (pie  celui  du  Bouze  ;  à  grains  moins  allongés,  presque 
sphériques,  souvent  comprimés  entre  eux,  à  pellicule  très  mince,  il  est  exposé  à  pourrir 
avant  maturité.  Son  jus  est  plus  rouge  que  celui  du  Bouze. 

I.e  Planl  rouge  de  Chaudenay  est  le  moins  vigoureux  des  ( iamays  teinturiers.  Plus 
encore  que  le  Bouze  il  exige  la  (aille  courte  et  se  plaîl  en  gobelet.  Pour  se  maintenir 
plusieurs  années  de  suite  à  baguette,  en  taille  Guyot  ou  de  Quarante,  il  réclame  des  terrains 
d  une  richesse  exceptionnelle  ou  des  porte-greffes  extrêmement  robustes,  tels  que  les 
Rupestris  et  leurs  hybrides.  Sur  Bipaiia  il  décline  rapidement  si  l'on  n'a  pas  le  soin  de 
lui  appliquer  annuellement  des  fumures  copieuses  et  judicieuses.  Son  affinité  pour  le 
Su loin-  est   remarquable;  dans  les  rares  endroits  où  prospère  ce  précieux   mais  fragile 
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porte-greffe,  comme  dans  les  sables  humides  et  fertiles  de  Chagny,  il  donne,  greffé  sur  ce 
sujet,  des  récoltes  énormes. 

L'ensemble  de  sa  végétation  est,  à  peu  de  chose  près,  celle  du  Gamay  et  celle  du  Rouge 
de  Bouze.  Les  nombreuses  grappes  sont  portées  très  bas  sur  le  sarment  et  en  paquet.  Il  y 
aurait  avantage  à  aérer  la  souche,  soit  en  la  taillant  en  éventail,  soit  en  la  montanl  en 
cordon;  ce  serait  le  plus  sûr  moyen  de  parer  aux  attaques  du  Botrytis  cinerea  auxquelles 
ses  raisins  sont  tout  particulièrement  exposés. 

Malgré  sa  maturité  précoce,  sa  grappe,  qui  n'est  pas  sans  analogie  avec  celle  du  Gamay 
d'Arcenant,  conserve  toujours,  dans  sa  masse  trop  serrée,  des  grains  verts  à  peine  rosés 
et  d'une  maturation  incomplète.  Ses  conscrits  sont  nombreux,  autant  et  plus  que  chez  le 
Bouze.  Sa  sensibilité  à  la  plupart  des  maladies,  et  spécialement  au  Black-Rot,  semble  un 
peu  plus  forte  que  chez  les  autres  Gamays.  En  résumé,  il  n'est  une  amélioration  du  Bouze 
qu'au  point  de  vue  de  la  fertilité  ;  à  tous  autres  égards  il  lui  est  inférieur. 

Dans  les  vignes  taillées  sévèrement,  à  production  n'excédant  pas  80  hectolitres  à 
l'hectare,  le  vin  du  Plant  rouge  de  Chaudenay  est  bon,  c'est-à-dire  bien  marchand.  Il 
se  rapproche  sensiblement  de  celui  du  Bouze.  Dès  qu'on  dépasse  cette  quantité  il 
devient  prudent  de  sucrer  à  la  cuve,  sans  quoi  on  risque  d'avoir  un  breuvage,  très  coloré 
sans  doute,  mais  plus  acide  qu'alcoolique.  Sa  couleur,  plus  intense  que  celle  du  Bouze, 
n'est  pas  solide  ;  elle  tombe  au  bout  d'un  an  ou  deux.  Il  est  vrai  de  dire  que,  dans  ce  vin 
ordinaire  de  consommation  immédiate,  cet  inconvénient  a  rarement  le  temps  d'apparaître 
et  d'être  constaté. 

Voici  des  analyses  de  son  moût,  d'après  MM.  Durand  et  Guicherd  : 


1893 

1894 

1895 

1  k.  470 

1092 
7  gr.  2 
250  gr. 

1  k.  350 
1083 

'  8  gr.  2 
201  gr. 

1  k.  850 

1088 
8  gr.  3 
210  gr. 

Elles  sont  beaucoup  plus  favorables  à  ce  cépage  que  les  miennes  propres  ;  c'est  pourquoi 
je  suis  heureux  de  les  transcrire  ici,  en  observant  toutefois  que  le  sol  des  grands  vins  de 
la  Côte-d'Or,  milieu  d'expérience  des  deux  professeurs,  n'a  pas  été  sans  influence  sur  la 
production  du  sucre  que  j'ai  toujours  constatée  bien  moindre  dans  les  terrains  communs 
du  Ghalonnais. 


DESCRIPTION.  —  Souche  de  vigueur  à  peine  moyenne  ;  écorce  caduque  se  levant  en 
lanières. 

Bourgeons,  à  bourgeonnement  glabre  ou  faiblement  duveteux,  assez  hâtif,  vert  jaunâtre 
avec  folioles  rosées,  demeurant  un  peu  plus  jaune  ou  marron  clair  que  dans  le  Gamay,  et 
mucronées  de  rouge  ;  ramure  de  la  rafle  des  jeunes  fleurs  verte  ou  à  peine  teintée  de  carmin. 

Rameaux,  érigés,  minces,  un  peu  faibles,  à  mérithalles  moyens  et  parfois  courts  ;  à  l'état 
herbacé,  les  sarments  sont  verts,  très  faiblement  violacés;  aoûtés.  ils  sont  jaune  chamois, 
striés  de  fines  canicules  plus  foncées. 
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Feuilles,  moyennes,  analogues  de  forme,  d'épaisseur  el  de  couleur  à  celles  du  Gamay, 
mais  un  peu  plus  incisées  dans  leurs  sinus  latéraux;  sinus  basilaire  ouvert;  glabres  sur 
les  deux  faces.  —  Pétiole  moyen,  vert,  lavé  de  rouge  à  r arrière-saison.  —  Défoliation 
tardive  après  coloration  automnale,  très  riche  et  très  variée  :  feuilles,  vertes  jusqu'alors, 
virant  à  l'automne,  habituellement  au  rouge  foncé,  mais  aussi  panachées  de  carmin,  de 
violet  noirâtre  et  de  vert,  ou  bien  encore  entièrement  violet  noirâtre  avec  nervures  vertes  ; 
lobes  latéraux  se  révolutant  souvent  ;  la  coloration  du  dessous  de  la  feuille  est  toujours 
moins  vive  que  celle  du  dessus. 

Fruits.  —  Grappes,  cylindro-coniques,  sans  aileron  ou  avec  aileron  très  court,  moyennes 
ou  grosses,  insérées  en  face  des  2°  et  3e  feuilles  ;  sorties  du  vieux  bois  elles  sont  plus  petites  ; 
pédoncule  ligneux  ;  pédicelle  court  et  vert  ;  pinceau  rouge.  —  Grains  ovoïdes,  arrondis 
parfois  par  compression,  réguliers,  sans  millerand,  d'une  moyenne  de  16mm  sur  14mm, 
faiblement  pruinés  ;  peau  très  mince;  chair  molle,  juteuse  et  acidulée,  pulpe  colorée  en 
rouge  vif. 


FREAUX 


Synonymie.  —  Fréau,  Friaux,  Gamay  Fréaux,  Teinturier  Fréaux,  Gaumet  Friaux, 
Violet  de  Saint-Denis  (côte  chalonnaise).  —  Teinturier  supérieur,  Teinturier  de 
Couciiev,  Teinturier  Le  Roy  (côte  dijonnaise). 

Historique  et  aire  géographique.  —  Le  Fréaux  est  un  accident  de  sarment  du  Rouge 
de  Douze,  trouvé  à  Couchey  (Côte-d'Or),  chez  M.  Pansiot,  par  Antoine  Fréaux,  vigneron 
de  M.  Mathey-Verpiot,  propriétaire  à  Saint-Denis-de-Yaux  f  Saône-et-Loire),  el  importé 
par  lui  dans  celle  commune  en  1841.  A  peu  près  à  la  même  époque,  ce  cépage,  aux 
feuilles  bronzées  si  caraclérisliqnes,  fui  également  remarqué  à  Couchey  par  MM.  Seguin 
et  Roy,  et  multiplié  par  eux  sous  le  nom  de  Teinturier  supérieur  de  Couchey  ou  Tein- 
turier Le  Boy.  Le  nom  de  Fréaux  a  prévalu  à  l'usage,  probablement  à  cause  de  l'extension, 
plus  grande  en  Saône-el-Loire  qu'en  Côte-d'Or,  que  prit  ce  teinturier  tenu,  comme  tous  ses 
congénères,  en  suspicion  dans  les  climats  à  vin  fin.  Il  s'est  même  substitué  à  celui  de 
Violet  de  Suint-Denis  que  lui  avait  modestement  donné  le  vigneron  chalonnais.  Puisque 
le  père  Fréaux  demeure,  en  lin  de  compte,  le  parrain  de  ce  curieux  cépage,  je  recom- 
mande aux  ampélographes  de  ne  pas  oublier  l'x  terminal  de  son  nom.  Ils  pourront 
vérifier  celle  orthographe  sur  les  registres  de  l'état  civil  de  Saint-Denis,  où  ils  liront  ceci  : 
«  Fréaux  Antoine,  né  à  Culles  en  1804,  fils  de  défunts  Fréaux  François  et  Yernochet 
Philiberle,  est  décédé  à  Saint-Denis  le  21  avril  1885.  » 

De  Ions  les  Teinturiers  c'est  le  Fréaux  qui,  à  l'heure  actuelle,  est  le  plus  estimé,  et, 
a  il  iiYsl  pas  encore  le  plus  répandu,  il  tend  à  le  devenir.  Longtemps  cantonné,  avant  le 
Phylloxéra,  chez  quelques  intelligents  praticiens  qui,  satisfaits  de  faire  du  très  beau  vin, 
n'éprouvaient  aucunement  le  besoin  d'expliquer  au  public  comment  ils  l'obtenaient,  il  a 
été  lin'  dcsa  pénombre  volontaire  par  les  études  ampélographiques  des  Congrès  viticoles, 
cl.  depuis,  facilemenl  introduit  par  le  greffage  dans  la  reconstitution  de  notre  pays.  Mais, 
malgré  les  preuves  nombreuses  qu'il  avait  déjà  fournies  de  ses  avantages  culturaux,  il 
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FREAUX 


Synonymie.   —  Friaux,  Gamav  Fréaux,  Teinturier  Fréaux,  Gaumet  Friaux, 

chalonnaise  .    —  Teinturier    supérieur,    Teinturier    de 
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rencontra  maintes  fois,  et  notamment  à  Chalon,  en  1896,  une  opposition  liés  forte  de 
la  part  de  viticulteurs  étrangers  qui,  sur  la  foi  d'autorités  respectables,  niaient  théo- 
riquement la  teneur  en  alcool  de  son  vin  en  affirmant  que  l'intensité  colorante  était 
toujours  en  raison  inverse  du  sucre.  Cette  règle,  trop  absolue,  vraie  peut-être  pour  d'autres 
familles  de  Teinturiers,  ne  peut  s'appliquer  aux  Gamays  à  jus  rouge,  puisque  le  Fléaux 
est  incontestablement  l'individu  le  plus  coloré  à  la  fois  et  le  plus  alcoolique  de  cette  tribu. 
Ces  critiques,  peu  fondées,  n'arrêtèrent  d'ailleurs  guère  son  extension.  Du  nord  au  sud, 
les  pépiniéristes  réclamèrent,  fabriquèrent  et  vendirent  du  Fréaux.  Son  aire  géographique 
est  considérable. 

La  précocité  remarquable  de  sa  maturité,  qui  précède  celle  du  Bouze  d'une  huitaine  de 
jours,  et  la  résistance  de  son  bois  aux  gelées  d'hiver  lui  permettent  de  remonter  très  haut 
dans  l'Est  et  dans  le  Centre  de  la  France,  à  toutes  les  expositions  froides  où  l'on  avait 
conseillé  l'essai  du  Portugais  bleu,  cépage  dont  la  valeur  œnologique  et  culturale  est  loin 
d'égaler  la  sienne.  Et,  chose  bizarre,  sa  marche  extra-bourguignonne  a  été  dirigée,  jusqu'à 
présent,  beaucoup  plus  vers  les  régions  du  Midi  que  vers  celles  du  Nord.  Le  Sud-Ouest 
l'a  largement  adopté  à  cause  de  sa  résistance  assez  notable  au  Black-Rot  ;  puis  le  Langue- 
doc, et  même  l'Algérie,  l'ont  introduit  pour  remonter  l'alcool  et  la  couleur  de  leurs  vins 
de  plaine.  Je  ne  sache  pas  que  ces  contrées  aient  regretté  leur  détermination. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Fréaux  a  été  désigné,  dès  l'origine,  sous  le  nom  de 
Violet  de  Saint-Denis,  parce  que  son  feuillage  est  violet  à  l'automne  et  que  c'est  à  Saint- 
Denis-de-Yaux  qu'il  a  été,  pour  la  première  fois,  multiplié  en  grand.  Le  nom  de  Teinturier 
supérieur  lui  vient  évidemment  de  la  haute  coloration  de  son  moût  et  de  son  vin. 

On  l'a  assimilé  parfois  au  Teinturier  Caslille  et  au  Teinturier  de  Larrey,  avec  lesquels 
il  offre,  en  effet,  une  certaine  ressemblance  ;  il  est  cependant  distinct  de  ces  cépages, 
comme  nous  le  verrons  plus  loin.  Le  Fréaux  se  distingue  très  aisément  de  tous  les  autres 
Gamays  à  jus  rouge  par  l'extrémité  franchement  bronzée  de  ses  pampres  et  par  la  colo- 
ration vert  sombre  de  son  feuillage.  Chez  lui  réapparaissent,  très  nets,  des  caractères 
propres  au  Teinturier  du  Cher  et  qui  étaient  invisibles  chez  le  Rouge  de  Bouze  :  couleur 
grenat  sale  du  bourgeonnement,  coloration  rougeâtre  plus  intense  des  feuilles,  du  bois  et 
des  fruits,  sinus  latéraux  des  feuilles  plus  accusés,  diaphragmes  des  rameaux  cassants,  etc. 

Bien  qu'ancien  déjà  et  culturalement  fixé  par  des  multiplications  successives,  puis  enfin 
par  le  greffage,  cet  accident  de  sarment  a  de  fréquentes  tendances  à  retourner  en  arrière  et 
à  se  dissocier  en  quelque  sorte,  en  rompant  l'union  de  son  hybridation  anceslrale.  Il  n'est 
pas  rare  de  trouver  dans  un  hectare  de  Fréaux  plusieurs  souches,  redevenues  partiellement 
ou  totalement  simples  Gamays.  Tantôt  la  souche  est  entièrement  verte,  tantôt  elle  porte 
des  membres  verts  et  d'autres  violets,  parfois  encore  sur  le  même  membre  se  trouvent  des 
feuilles  panachées,  dont  la  moitié  verte  jaunit  à  l'automne  sans  rougir.  Sur  les  bras  verts 
les  fruits  sont  habituellement  à  jus  blanc.  On  voit,  par  conséquent,  que  dans  cet  essai  de 
recul,  dans  cette  sorte  de  rétrogradation,  la  plante  ne  s'arrête  pas  au  premier  degré.  Issu  du 
Bouze,  le  Fréaux  ne  redevient  pas  Bouze,  mais  bien  Arcenant  ou  Malain,  ancêtre  présumé 
du  Bouze.  C'est  là  un  fait  d'atavisme  intéressant  à  signaler  au  point  de  vue  botanique, 
mais  pratiquement  négligeable,  car  ce  contre-accident  ne  prend  jamais  d'extension,  à  la 
condition,  bien  entendu,   de  marquer  les  sarments  verts,  pour  ne  pas  les  employer  au 
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greffage  comme  Fréaux  ;  il  ne  fait  que  confirmer  les  belles  théories  d'Armand  Gautier  sur 
le  mécanisme  intime  de  la  variation  des  races. 

Pas  plus  par  son  fruit  que  par  son  feuillage  le  Fréaux  ne  peut  être  confondu  avec  le 
Bouze  ou  le  Chaudenay.  De  suite  après  la  floraison,  qui  est  un  peu  longue  et  laborieuse, 
ses  grappes  sont  grises,  et  ses  conscrits  aussi  naturellement,  mais  pas  du  même  gris  que 
le  Plant  rouge  de  Chaudenay.  Ce  dernier  est  d'un  gris  sale  uniforme  ;  le  Fréaux  est  gris 
rose  ou  violàlre  par  plaques.  L'envers  de  la  grappe  et  des  grains  est  à  peine  teinté  et 
presque  vert  tandis  que  la  partie  supérieure  exposée  à  la  lumière  est  tigrée  de  taches  rose 
foncé. 

Débourrement  et  maturité  précoces,  allure  et  aspect  d'un  bon  Gamay.  Coloration 
automnale  caractéristique  uniformément  violet  foncé.  Sur  les  feuilles  vertes  l'érinose 
provoque  des  gonflements  de  teinte  vineuse  qui  révèlent,  dès  l'été,  cette  coloration 
d'arrière-saison.  Conscrits  très  abondants. 

Culture.  —  Comme  les  autres  Gamays,  le  Fréaux  se  plaît  à  taille  courte  ;  mais,  plus 
vigoureux  qu'eux,  il  supporte  mieux  la  taille  longue,  et,  pour  peu  qu'il  soit  aidé  par 
d'intelligentes  fumures,  il  fournit  dans  les  bons  sols  des  récoltes  abondantes  et  régulières. 
Il  existe  des  greffes  de  Fréaux  sur  Riparia,  conduites  depuis  dix  ans  à  la  taille  Guyot  qui 
ne  révèlent  aucune  fatigue  de  cette  culture  intensive. 

C'est  donc  un  bon  greffon.  Il  est  d'autant  meilleur  qu'il  surmonte  un  porte-greffe  plus 
vivace.  Sa  fertilité  naturelle  lui  permet  d'affronter  et  de  dompter  les  Rupestris  les  plus 
coulards.  Intermédiaire  entre  celle  du  Bouze  et  celle  du  Chaudenay,  sa  production  oseille 
de  50  à  100  hectolitres  à  l'hectare  et  la  qualité  de  son  vin  est  incomparablement  supérieure 
à  celle  du  vin  de  ces  deux  teinturiers. 

Sujet  aux  gelées  de  printemps  à  cause  de  son  départ  un  peu  hâtif,  il  a  des  faux 
bourgeons  suffisamment  fructifères  pour  réparer  le  dommage  éventuel,  quand  il  se  produit 
de  bonne  heure.  Sa  floraison  délicate  demande  du  beau  temps  ;  sa  grappe  millerande 
assez  fréquemment,  mais  sans  perdre  pour  cela  beaucoup  de  son  volume  ni  de  son  poids. 
La  résistance  de  son  vieux  bois  aux  gelées  d'hiver  est  remarquable.  M.  Miédan  raconte 
que,  en  1894-95,  hiver  où  gelèrent  nombre  de  Gamays,  il  avait  marqué  une  souche  de 
Mourot,  ou  Bouze,  dont  un  membre  était  devenu  Fréaux.  Or  la  partie  Mourol  fut  gelée  et 
il  ne  survécut  que  la  partie  Fréaux. 

Sa  feuille  est  sensible  au  Mildiou,  un  peu  plus,  semble-t-il,  que  celle  du  Gamay  beau- 
jolais ;  mais  son  raisin,  facile  à  défendre  contre  le  Black-Rot,  n'est  pas  atteint  par  la 
pourriture  de  vendanges.  C'est  un  des  viniferas  les  plus  sains  et  les  plus  réfractaires  au 
Botrytis  cinerea.  Cette  qualité  précieuse,  en  donnant  la  faculté  d'attendre  la  maturité 
parfaite  de  tous  les  raisins,  permet  d'en  obtenir  un  vin  très  alcoolique  et  très  solide. 

Vinification.  —  Vinifié  comme  les  autres  Gamays,  c'est-à-dire  sans  égrappage,  à  cuve 
ouverte,  flottante  ou  clayonnée,  le  Fréaux  produit  un  très  beau  vin.  Additionné  d'un  léger 
mélange  de  Pinot,  en  pied  de  cuve,  il  prend  une  grande  finesse  et  devient  ainsi  l'un  des 
meilleurs  éléments  des  passe-tout-grain  si  réputés  de  la  Bourgogne.  Cuvé  seul,  il  demeure 
un  vin  de  bon  ordinaire,  fruité,  agréable  et  corsé  ;  il  a  une  belle  robe  de  pourpre  sombre, 
couleur  solide  qui  ne  risque  pas  de  tomber  dans  les  lies  comme  celle  du  Plant  rouge  de 
Chaudenay.  J'ai  pu  m'en  assurer  en  dégustant,  chez  M.  Millol,  à  Saint-Désert,  du  Fréaux 
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de  six  ans  de  fût  toujours  aussi  rouge  et  aussi  vif  que  la  première  année.  Bien  des  Pinots 
n'auraient  pas  supporté  semblable  épreuve.  Sa  teneur  alcoolique,  d'une  moyenne  élevée, 
donne  un  éclatant  démenti  à  ceux  qui  prétendent  que,  dans  la  pulpe,  la  coloration  s'accroît 
aux  dépens  du  sucre. 

Chaque  année  je  constate  que,  dans  les  arrière-côtes,  dans  les  terres  argileuses  et  froides 
où  le  Gamay  beaujolais  n'atteint  pas  souvent  la  maturité  complète,  le  Fréaux,  toujours 
bien  mûr,  lui,  a,  avec  une  couleur  bien  plus  belle,  un  degré  d'alcool  ou  deux  de  plus  que 
ce  cépage  trop  vanté. 

Dans  les  marnes  irisées,  sur  le  pataillard  des  carrières  de  gypse  qui  communique  au 
Gamay  un  goût  de  terroir,  le  Fréaux  devient  violacé  et  contracte  un  peu  d'àpreté,  saveur 
astringente  qui  rappelle  le  vin  du  Teinturier  du  Cher.  Ce  défaut,  facile  à  atténuer  en  dimi- 
nuant la  durée  de  la  cuvaison,  disparaîtrait  probablement  avec  un  judicieux  égrappage. 
Le  jus  du  Fréaux  est  d'un  rouge  sanglant  tellement  foncé  que  ses  raisins,  pressés  direc- 
tement avant  fermentation  et  sans  passer  à  la  cuve,  donnent  encore  du  vin  suffisamment 
rouge. 

Voici  l'analyse  d'un  échantillon  de  Fréaux  pur  d'arrière-côte,  récolte  de  1899  : 

Récolte  par  pied 1  k.  100 

Alcool 10.6 

Extrait  sec 21 .84 

Acidité 5.12 

Voici  une  autre  analyse,  de  vin  de  1900,  que  je  dois  à  l'obligeance  de  M.  Mathieu,  direc- 
teur de  la  Station  œnologique  de  Beaune  : 

Richesse  alcoolique 8°  'S 

Extrait  par  litre 20  gr.  6 

Acidité  totale  en  SO1  II* 5        1 

Crème  de  tartre 5        68 

Tanin 0        92 

Couleur  au  vinocolorimètre  Salleron 5e  violet  rouge  T.'i 

L'analyse  de  cet  échantillon  prélevé  sur  des  Fréaux  de  plaine,  conduits  à  taille  longue 
et  fumés  copieusement,  ayant  produit  en  1900  plus  de  200  hectolitres  à  l'hectare,  est  fort 
intéressante  parce  qu'elle  prouve  que,  même  dans  des  conditions  de  culture  intensive  et 
d'année  médiocre,  le  Fréaux  sait  conserver  la  plupart  de  ses  qualités. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse  ;  tronc  fort  ;  écorce  se  détachant  en  lanières. 

Bourgeons,  légèrement  tomenteux,  grenat  sale,  d'un  débourrement  assez  précoce  ;  les 
premières  feuilles  sont  fortement  bronzées  et,  bien  qu'atténuée  dans  la  suite,  gardent 
cette  coloration  pendant  tout  le  cours  de  la  végétation  ;  les  jeunes  fleurs  ont  leur  rafle 
et  leurs  pédicelles  rouge  carmin. 

Rameaux,  érigés,  longs  et  gros,  violacés;  méri thalles  moyens  ou  espacés;  sannenls 
aoùtés  brun  rougeàtre,  finement  canicules  de  rayures  plus  foncées,  coloration  plus  accen- 
tuée et  plus  violet  bleuâtre  en  face  des  nœuds  ;  boutons  gros  et  pointus  aux  aisselles  ;  bois 
fragile,  cassant  au  diaphragme  ;  vrilles  à  trois  lacets,  suivant  la  coloration  des  feuilles. 

Ampélographie.  —  III.  6 
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Feuilles,  moyennes  ou  sur-moyennes,  planes  avec  3  acumens  principaux,  presque 
orbiculaires,  mais  parfois  trilobées  profondément  surtout  à  la  hase  de  la  souche  ;  —  sinus 
latéraux  larges,  arrondis  en  U  et  parfois  fermés  par  l'extrémité  des  lohes,  souvent  irrégu- 
liers, le  gauche  plus  profond  que  le  droit  ;  sinus  hasilaire  ouvert  en  Y  ;  —  parenchyme  épais 
et  légèrement  huilé  ou  gaufré  sur  la  face  supérieure  ;  glabre  à  la  face  inférieure  ;  —  nervures 
saillantes,  garnies  sur  leur  côté  de  fins  poils  très  courts;  dentures  obtuses  en  deux  séries 
alternées  et  mucronées  de  rouge.  —  Pétiole  long  et  glabre,  d'abord  vert,  puis  rose  et  violet 
à  l'automne,  fait  un  angle  variable  avec  le  plan  du  limbe,  habituellement  droit,  mais  parfois 
aigu.  —  Coloration  automnale  des  nervures  précède  celle  des  feuilles,  elle  a  lieu  de  l'exté- 
rieur  à  l'intérieur  en  rouge  sur  vert,  tandis  cpie  dans  les  autres  Gamays  teinturiers  elle  est 
verte  sur  fond  rouge  ;  coloration  des  feuilles  commence  par  des  taches  violet  noirâtre  sur 
Ks  bords,  qui  envahissent  petit  à  petit  le  limbe  et  gagnent  le  pétiole  ;  au  moment  de  la 
défoliation,  qui  est  assez  tardive,  les  feuilles  sont  entièrement  et  uniformément  violet 
noirâtre,  sans  panachure  aucune  ;  leurs  lobes  latéraux  se  révolutent  souvent  en  dessous, 
chez  les  plus  vieilles  feuilles,  comme  dans  les  autres  Gamays  teinturiers. 

Fruits.  —  Grnppes,  assez  grandes,  portant  deux  ailerons  en  plaine  et  un  aileron  seule- 
ment en  coteau,  ou  bien  sur  la  même  souche  deux  ailerons  à  la  grappe  la  plus  basse, 
d'ordinaire  en  face  de  la  deuxième  feuille,  et  un  seul  aileron  aux  suivantes  ;  parfois  lâches 
et  rameuses,  d'autrefois  coniques  et  serrées  ;  l'âge  de  la  souche,  le  porte-greffe  et  le  sol 
modifient  sensiblement  l'ampleur  des  grappes;  pédoncule  lignifié  avec  vrille  avortée  au 
point  où  s'arrête  la  lignification;  rafle  verte,  souvent  rose  violacé  ;  pédicelles  courts, 
violet  bleuâtre;  bourrelet  verruqueux  ;  pinceau  rouge  carmin,  assez  adhérent.  —  Grains 
ovoïdes  ou  obovoïdes,  assez  gros,  entremêlés  de  petits  grains  millerandés,  juteux,  pleins 
d'une  chair  sucrée  et  relevée,  très  fortement  colorée  en  rouge  sang;  peau  assez  résistante 
sans  être  très  épaisse,  d'un  beau  noir  violet  recouvert  d'une  prukie  très  abondante; 
pépins,  un  ou  deux  par  grain,  quelquefois  trois,  mais  alors  un  gros  et  deux  petits;  de 
grosseur  moyenne,  à  chalaze  arrondie,  peu  saillante,  rattachée  au  raphé  très  fin  mais  bien 
visible,  mieropyle  jaune,  le  reste  du  pépin  chamois  ou  noisette,  strié  parfois  d'un  peu 
de  rouge. 


FREÂUX    HATIF 

Synonymie.  —  Teinturieh  Roussot,  Fréaux  noir,  Fréaux  gris,  Préaux  Lally,  Fréaux 
violet  (  côte  chalonnaise  ) .  —  Ultra-fertile  (côte  dijonnaise). 

Observations.  —  Au  Congrès  ampélographique  de  Chalon  de  18%,  M.  Roussot- 
Lerouge  de  Saint- Jean-de- Vaux,  exposait  un  nouveau  Gamay  teinturier,  accident  de 
sarment  sélectionné  par  lui  dans  ses  vignes  de  Mourot  ou  Jiouyc  de  liouze.  Dans 
l'impossibilité  de  juger  la  valeur  cullurale  de  ce  plant  inconnu,  dont  l'aspect  général  lui 
rappelai!  sensiblement  le  Fréaux,  le  jury  ne  lui  accorda  qu'une  médaille  de  bronze.  Ce 
nouveau  venu  figurait  aussi  dans  les  collections  apportées  à  la  même  exposition  par 
M.  Miédan,  de  Chalon,  et  M.  Millot-Graille,  de  Saint-Désert.  Sa  précocité  et  sa  fertilité 
attirèrent  l'attention  de  plusieurs  amateurs  qui  s'empressèrent  de  le  propager  sous  le  nom 
de  Fréaux  hâtif. 
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Son  extension,  tonte  locale,  n'est  pas  encore  importante.  Il  en  existe  cependant  des 
plantiers  assez  étendus  sur  les  territoires  de  Chassagne,  Remigny  et  Chassey,  confins  des 
départements  de  la  Côte-d'Or  et  de  Saône-et-Loire.  Depuis- 1896,  je  l'ai  fait  figurer, 
chaque  année,  dans  mes  propres  greffages,  et  j'en  suis  satisfait.  Ce  automne,  je  l'ai 
reconnu,  dans  le  Dijonnais,  chez  M.  Castille,  le  distingué  viticulteur,  père  des  Teinturiers 
dont  nous  parlons  plus  loin.  Ignorant  au  juste  son  origine,  il  l'avait  provisoirement  désigné 
sous  le  nom  flatteur  de  Y  Ultra-fertile.  Ce  cépage  doit  se  trouver  aussi  dans  les  collections 
de  l'Ecole  d'agriculture  d'Ecully. 

Le  Fréaux  hâtif  a  pour  caractéristique  de  ne  pas  couler  à  la  fleur  et  de  mûrir  un  peu  plus 
tôt  que  le  Fréaux  ordinaire,  cépage  pourtant  de  lre  époque  :  c'est  donc  un  plant  fertile  et 
précoce.  Sa  floraison  plus  rapide  et  plus  régulière  que  celle  du  Fléaux  l'empêche  de 
millerander  ou  millasser  et  imprime  à  son  raisin,  aux  grains  réguliers,  une  certaine 
ressemblance  avec  celui  du  Plant  rouge  de  Chaudenay;  mais  son  moût  est  tout  à  la  fois 
beaucoup  plus  coloré  et  plus  sucré  que  celui  de  ce  teinturier,  et,  par  conséquent,  son 
vin  supérieur  au  sien. 

Ses  grains  se  teintent,  de  suite  après  la  floraison,  d'une  couleur  gris  noirâtre  très  uni- 
forme, brillant  d'un  éclat  métallique.  Les  conscrits,  ou  revins,  ont  également  ce  caractère 
typique  et  le  conservent  toute  la  saison.  C'est  par  eux  que,  la  plupart  du  temps,  on  peut 
distinguer  le  Fréaux  hâtif  du  Fréaux.  Son  feuillage  est  exactement  celui  de  ce  dernier,  un 
peu  plus  foncé,  d'après  M.  Miédan,  et  plutôt  plus  clair  chez  moi  ;  influence  du  terrain 
probablement.  La  forme  de  sa  grappe  est  variable,  comme  celle  du  Fréaux  d'ailleurs, 
plus  ou  moins  régulière,  avec  ou  sans  ailerons  suivant  la  fertilité  du  sol.  La  peau  du 
grain  est  mince  et  l'expose  à  la  pourriture. 

Ce  nouvel  accident  issu,  lui  aussi,  du  Bonze  semble,  malgré  l'accentuation  de  sa  cou- 
leur, s'éloigner,  plus  que  le  Fréaux,  du  Teinturier  du  Cher  et  se  rapprocher  davantage 
du  Gamay  originel.  Son  vin  n'est  ni  violacé  ni  âpre  ;  même  avec  un  goût  de  terroir  il 
est  plus  nettement  Gamay  que  celui  du  Fréaux.  Au  point  de  vue  cullural,  on  peut  consi- 
dérer le  Fréaux  hâtif  comme  un  cépage  intermédiaire  entre  le  Fréaux  et  le  Plant  rouge 
de  Chaudenay.  Il  tient  de  l'un  et  de  l'autre  ses  avantages  et  ses  défauts.  Son  vin,  sauf 
accident,  est  habituellement  beau  et  très  coloré,  presque  aussi  alcoolique  que  celui  du 
Fréaux,  et  peut-être  même  d'une  couleur  plus  vive  et  plus  franche  ;  mais  la  végétation  de 
ce  plant  généreux,  souvent  éprouvé  par  une  production  considérable,  reste  un  peu  faible  ; 
en  outre,  son  raisin  serré  et  à  pellicule  mince  le  laisse  attaquer  par  le  Botrytis  cinerea. 
Sa  résistance  au  Black- Bot  est  inconnue;  vis-à-vis  du  Mildiou  et  de  l'Oïdium  il  se 
conduit  comme  le  Fréaux  et  la  plupart  des  Gamays.  Mené  en  cordon  sur  un  porte-greffe 
très  vigoureux,  il  serait  susceptible  de  donner  de  bons  résultats. 

La  description  et  la  vinification  sont  trop  analogues  à  celles  du  Fréaux.  données 
ci-dessus,  pour  nécessiter  une  étude  particulière. 
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TEINTURIER    CASTILLE 

Synonymie.  —  Teinturier  de  Larrey  (côte  clijonnaise). 

Observations.  —  Le  Gamay  à  jus  rouge,  dont  M.  Castille  est  le  parrain,  est  le  produit 
d'une  hybridation  naturelle  du  Gamay  noir  par  le  Teinturier  du  Cher.  Le  cépage  issu  de 
ce  semis  fut  remarqué,  dès  1874,  par  M.  Weber,  directeur  du  jardin  botanique  de 
Dijon,  et  signalé  par  lui  à  M.  Pulliat.  Comme  le  plant  avait  poussé  à  Larrey  dans  un 
clos  appartenant  à  M.  Castille,  il  fut  répandu  d'abord  sous  le  nom  de  Teinturier  de  Larrey. 
En  1892,  M.  Castille,  dans  une  lettre  adressée  à  la  Vigne  américaine,  expliqua  cette 
confusion  et  revendiqua  le  nom,  définitivement  accepté,  de  Teinturier  Castille,  laissant 
celui  de  Teinturier  de  Larrey  à  une  autre  sélection  de  moindre  mérite,  dont  il  était  égale- 
ment le  propriétaire  et  l'auteur. 

Variété  de  collection,  le  Teinturier  Castille  existe,  par  pieds  isolés,  chez  de  nombreux 
amateurs;  mais  habituellement  confondu  avec  le  Fréaux,  —  qui  lui  ressemble  comme  un 
frère  — ,  il  n'a  pris,  sauf  chez  son  propriétaire  et  ses  voisins,  aucune  extension  culturale. 

Il  est  fort  difficile  de  distinguer  le  Castille  du  Fréaux.  J'ai  vu,  au  cours  de  l'été, 
plusieurs  ampélographes  y  renoncer.  La  chose  est  plus  commode  au  printemps.  Au  débour- 
remenl,  les  jeunes  feuilles  du  Castille  sont  plus  rouge  foncé  et  plus  glabres  que  celles  du 
Fréaux,  toutes  les  jeunes  feuilles  de  ses  pampres  ayant  déjà  atteint  25  à  30  centimètres 
de  longueur  sont  rouge  bronzé,  tandis  que,  chez  le  Fréaux,  seules,  les  quatre  ou  cinq 
feuilles  supérieures  le  sont  franchement.  L'ensemble  du  feuillage  est  donc,  au  début  de  la 
végétation,  plus  sombre,  plus  noirâtre  chez  le  Castille  que  chez  le  Fréaux  ;  mais  à  la  fin 
de  l'été,  cette  teinte  noirâtre  s'éclaircit  un  peu  et  tourne  au  vert,  au  moment  précisément 
OU  le  Fréaux  tend  à  s'assombrir,  ce  qui  rend  alors  les  deux  cépages  absolument  sem- 
blables. Néanmoins,  l'extrémité  des  pampres  du  Castille  demeurent  toujours  un  peu  plus 
bronzées  et  ses  verjus  couverts  de  taches  plus  foncées  ;  mais  il  est  juste  de  remarquer 
que  les  caractères  correspondants  sont  loin  d'être  absolument  fixés  et  qu'il  n'est  pas  rare 
de  trouver,  dans  un  hectare  de  Fréaux  ordinaires,  des  individus  à  pampres  plus  bronzés 
et  à  raisins  plus  tachés,  qu'il  serait  totalement  impossible  de  différencier  du  Castille. 

Ce  cépage  d'un  intérêt  pratique  bien  minime,  puisqu'il  fait  double  emploi  avec  le 
Fréaux,  mérite  cependant  l'attention  de  l'ampélographe  parce  que  son  extrait  de  naissance 
est  la  confirmation  de  l'hypothèse  par  laquelle  nous  avons  débuté  dans  notre  étude  sur  les 
Gamays  teinturiers.  Nous  avons  supposé  que  le  Rouge  de  Bonze,  générateur  de  tous  les 
autres  Gamays  à  jus  rouge,  était  le  résultat  d'une  hybridation,  —  par  semis  ou  par  impré- 
gnation, peu  importe — ,  du  Barbantal,  alias  Teinturier  du  Cher,  et  du  Gamay  noir, 
Mâlain  ou  Arcenant.  Or,  il  se  trouve  que  le  Teinturier  Castille,  authentiquement  créé  de 
celle  façon,  reproduit  tous  les  caractères  du  Fréaux,  enfant  lui-même  du  Rouge  de  Bouze. 
Doue,  l'origine  du  Bouze  et  de  toute  sa  tribu  me  paraît  aujourd'hui  suffisamment  établie 
par  analogie  pour  être  acceptée  dorénavant  comme  une  probabilité  qui  frise  la  certitude. 

Les  remarques  favorables  laites  au  sujet  du  vin  de  Fréaux  s'appliquent  également  au  vin 
de  Castille.  L'obtenteur  signale  à  M.  Pulliat,  en  1892,  une  différence  de  2°  d'alcool  en 
plu-  dans   le    vin    de   son   hybride  mis   en    comparaison    avec   celui  du    Rouge    de   Bouze. 
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Dès  1888,  M.  le  comte  de  Malartic  avait  fait  l'éloge  du  Teinturier  Castille  ;  d'après  ses 
observations,  son  moût  aurait  accusé  au  gleucomètre  3°  de  plus  que  le  Teinturier  du 
Cher.  Greffé  sur  Riparia,  il  aurait  produit,  cette  année-là,  chez  ce  propriétaire,  1  k.  575 
de  raisins  par  cep,  son  moût  dosant  10°  5  au  gleucomètre.  En  1889,  son  moût  est  aussi 
riche  que  celui  du  Pinot,  13°,  mais  la  quantité  de  la  récolte  est  réduite  d'un  tiers.  La 
couleur  du  vin  de  Castille,  robe  très  foncée  et  plus  couverte  que  celle  du  vin  de  Fléaux, 
peut  être  comparée  à  celle  du  vin  de  Fréaux  hâtif. 

Souche  vigoureuse;  bon  greffon.  —  Bourgeons,  grenat  vif  poudré  de  blanc;  floraison 
assez  sujette  au  millerand.  — Feuilles  assez  larges,  peu  découpées,  bronzées,  passant  au 
vert  brun  pour  devenir  violettes  après  les  vendanges.  —  Fruits.  Grappes,  ailées,  de 
grosseur  moyenne,  un  peu  lâches  et  coulardes,  trois  par  sarmenls  et  parfois  quatre.  — 
Grains  oblongs,  de  diamètre  variable,  d'une  moyenne  de  17  millimètres  sur  15.  Jus  très 
coloré,  rouge  sang,  plus  foncé  que  celui  du  Fréaux  el  analogue  à  celui  du  Fréaux  hâtif. 


Teinturier  de  Larrey.  —  Ce  cépage,  identifié  avec  le  précédent  par  MM.  Durand  et 
Guicherd,  ne  s'en  distingue,  en  effet,  que  très  difficilement.  Accident  de  sarment  remar- 
qué par  M.  Castille  dans  son  clos  de  Larrey,  sur  une  souche  de  Rouge  de  Bouze,  et  fixé 
par  lui  au  moyen  du  greffage,  ce  Teinturier  a  reproduit  de  nos  jours,  à  Dijon,  ce  qui 
s'était  passé  à  Couchey  en  1840.  C'est  un  Fréaux,  mais  à  coloration  plus  sombre  et  à 
raisin  plus  coulard.  Peu  fertile  et  peu  vigoureux  il  demeure  sans  utilisation  culturale 
et  sans  intérêt  ampélographique ,  comme  la  mauvaise  copie  d'un  bon  tableau.  Dans 
le  champ  d'expériences  départemental  de  la  Côte-d'Or,  à  Larrey-lès-Dijon,  où  il  est  planté 
à  côté  du  Teinturier  Castille,  j'ai  relevé  soigneusement  ses  caractères,  en  compagnie  de  son 
obtenteur  et  de  M.  Yercier,  directeur  dudit  champ.  Après  un  examen  minutieux,  nous 
sommes  tombés  d'accord  pour  trouver  au  Larrey  une  coloration  de  feuillage  généralement 
plus  noirâtre  et  une  fructification  moindre  que  chez  le  Castille.  Ce  n'est,  à  tout  prendre, 
qu'un  mauvais  Teinturier  Castille  :  ce  qui  fait  que,  sans  avoir  absolument  raison, 
MM.  Durand  et  Guicherd,  en  identifiant  les  deux  cépages,  n'ont  pas  tout  à  fait  tort.  Aux 
viticulteurs  à  les  distinguer  et  à  se  garder  de  prendre  le  mauvais  pour  le  bon. 
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MESLIER 


Synonymie.  —  Maillé  (Haute-Savoie,  Rouget).  —  Mailley,  Maillé,  Mayé  (Franche- 
Comté,  Rouget).  — Mayé  ou  Mayer  (Aisne).  —  Petit  Meslier,  Meslier  jaune,  Meslier 
VERT(Cte  Odart).  —  Parisien  (Haute-Marne).  —  Arrois  ou  Orrois  (Loir-et-Cher).  — 
Arbonne  (?)  (Aube  et  Haute-Marne,  DrGuyot). — Arbanne  blanche  (?)  (Aube  DT  Guyot). 
—  Barnay,  Béarnais,  Arboisier  (Aube  et  Haute-Marne,  Pullial).  —  Maurillon  blanc 
(par  erreur,  Rozier).  —  Mornain  blanc  (également  par  erreur,  Rozier).  —  Dameri  (?) 
et  Dameret(?)  (Nièvre). 

Historique  et  origine.  —  Nous  trouvons  ce  cépage  mentionné,  pour  la  première  fois, 
dans  Rabelais  (Livre  V,  chap.  XXXIV  :  «  Comment  nous  arrivâmes  à  V Oracle  de  la 
Bouteille  »),  sous  le  nom  d'Arboîs,  dans  une  liste  d'autres  cépages  :  «  S' approchant 
«  du  temple  de  la  dive  bouteille  nous  convenoit  passer  parmi  un  grand  vignoble  faict 
«  de  toutes  espèces  de  vignes  comme  Malerme,  Malvoisie,  Muscadet,  Tage,  Beaulne, 
«  Mirevaulx,  Orléans,  Picardent,  Artois*,  Coussi,  Anjou,  Grave,  Corsique,  Verron, 
«  Nérac  et  aultres».  Charles  Estienne  le  cite  dans  son  Predium  rusticum,  paru  en  1554; 
puis  dans  son  Agriculture  et  Maison  rustique  de  1570,  publiée  en  collaboration  avec  son 

1.   L'Arbois  de  Rabelais  est  bien  notre  Meslier  puisqu'il  porte  encore  ce  nom  dans  la  Touraine. 
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P.    MOUILLEFERT.    —    MESLIER  .'jl 

gendre,  Jean  Liébanlt,  dans  les  termes  que  voici,  an  cliap.  IX,  Plants  de  vigne  blanche: 
«  LeMeslier,  autrement  Servinien,  rapporte  beaucoup,  c'est  pourquoi  on  en  met  quantité 
«  à  plante.  Il  a  le  bois  entre  jaune  et  rouge  et  n'est  si  tendre  à  la  gelée.  Ses  feuilles  sont 
«  quasi  rondes.  Quant  aux  différences  des  comptants,  j'en  trouve  de  trois  sortes  :  l'un  se 
«  nomme  le  Meslier  commun,  qui  est  de  grand  rapport,  l'autre  s'appelle  le  Gros  Meslier 
«  qui  a  le  bois  ainsi  que  le  fruit  plus  gros,  et  l'autre  s'appelle  le  Franc  Meslier,  qui  rap- 
«  porte  le  meilleur  fruit  de  tous  et  le  grain  plus  séparé  ».  Cet  extrait  montre  qu'il  s'agit 
bien  du  Meslier  actuel  et,  de  plus,  que  depuis  fort  longtemps  il  a  été  apprécié. 

Claude  Mollet  s'exprime  également  de  la  manière  suivante  sur  ses  qualités  : 
«  Nous  avons  aussi  d'une  autre  espèce  de  vigne  que  nous  appelons  du  Meslier  blanc, 
«  c'est  aussi  d'une  bonne  espèce  laquelle  rapporte  quantité  de  raisin,  et  fait  du  vin 
«  fort  excellent  et  qui  est  aussi  doux  comme  du  vin  bourru  ;  c'est  la  meilleure  espèce  de 
«  tout  le  raisin  blanc,  c'est  pourquoy  il  faut  remarquer  les  lieux  où  il  s'en  trouvera  pour 
<(  en  avoir  des  greffes.  »  Merlet,  dans  son  Abrégé  des  bons  fruits,  s'exprime  ainsi  de  son 
côté  :  «  Le  Mélié  blanc  est  un  des  meilleurs  raisins  pour  faire  du  vin  et  à  manger  ;  il 
«  cbarge,  a  bon  suc  et  se  garde  assez.  Le  Mélié  noir  n'est  pas  si  bon  et  n'a  pas  tant  de 
«  force  en  vin.  Le  Mélié  vert  est  le  plus  recherché  de  tous,  chargeant  beaucoup,  ne 
«  coulant  point  et  le  vin  n'en  devient  pas  jaune.  »  On  remarquera  que  Merlet  parle 
du  Meslier  noir  qui  existe  encore  çà  et  là  dans  la  Haute-Marne,  et  du  Meslier  vert. 
Furetière,  dans  son  Dictionnaire  universel,  dit  aussi  que  «  le  Meslier  est  un  bon  raisin, 
«  bon  à  manger  et  à  faire  du  vin.  Il  y  en  a  de  blanc,  de  noir  et  de  vert  ».  Bidet,  dans  son 
Traité  sur  la  nature  de  la  vigne,  répète  l'appréciation  de  Merlet.  Miller,  dans  son  Encyclo- 
pédique économie  de  Berne,  dit  k  l'article  Meslier  (qu'il  écrit  Mélier)  :  «  Il  y  en  de  noir 
«  et  de  blanc,  celui-ci  est  meilleur  soit  pour  manger,  soit  pour  faire  du  vin  et  il  se 
«  garde  longtemps.  Ce  qu'on  nomme  Mélier  vert  est  blanc.  Le  vin  qu'on  en  fait  ne  jau- 
«  nit  pas.  »  Enfin  Cels,  dans  ses  Commentaires  sur  le  3e  livre  de  l'édition  de  1804, 
d'Olivier  de  Serres,  dit  :  «  Les  Mesliers  fournissent  de  bons  vins,  le  raisin  de  Meslier 
«  blanc  est  bon  à  manger  et  propre  à  être  conservé.  Le  Mélié  vert  se  mêle  utilement  aux 
«   vignes  blanches  pour  empêcher  leur  vin  de  jaunir.  » 


(Paris,  Déterville.  1804,  XXIII,  art.  Vigne).  —  Bosc  :  Mémoire  (in  Annales  de  l'agriculture  française,  I, 
32,  pp.  100  et  suivantes,  1807)  et  Nouveau  cours  complet  d'agriculture  (t.  XVI,  art.  Vigne,  pp.  344, 
345  et  362).  —  André  Jullien  :  Topographie  de  tous  les  vignobles  connus  (1816,  lre  partie,  ch.  III, 
Ile-de-France,  et  édit.  suivantes).  —  Bosc  et  Baudrillard  :  In  Encyclopédie  méthodique  de  Pan- 
ckoucke  (Paris,  1821,  t.  VII,  art.  Vigne,  p.  762).  —  Cours  complet  d'agriculture,  d'économie  rurale  et 
de  médecine  vétérinaire  (4"  édit.,  1846,  t.  XII,  art,  Vigne,  p.  132).  —  O  Odart  :  Ampélographie 
universelle  ou  Traité  des  cépages  les  plus  estimés  (1846  à  1874,  p.  199).  —  D1  J.  Guvot  :  Étude  des  vignobles 
de  France  (t.  II,  p.  689;  t.  III,  pp.  173,  190,  217,  227,  357,  379,  441,  459,  467,  486,  498,  511,  516,  567 
et  608).  —Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  pi.  96,  p.  191).  —  Ch.  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura 
et  de  la  Franche-Comté  (p.  59).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (1888,  p.  209).  —  V.  Pulliat 
(in  Vigne  américaine,  1891,  p.  107).  —  Congrès  agricole  et  ampélographique  de  Chalon-sur-Saône 
(1896,  Bulletin  de  la  Société  française  de  viticulture  et  d'ampélographie,  n°  1,  p.  25).  —  G.  Battanchon 
(Vigne  américaine,  1896,  p.  475).  —  Enfantin  et  Gloriod  (id.,  18(J6,  p.  475).  —  J.  Grave  et  abbé 
Mathieu  (id.,  1897,  p.  17).  —  Ch.  Rouget  (id.,  p.  44).—  Clément  et  Roy-Chevbier  (id.,  p.  79).  — 
Pahmain  (id.,  pp.  121  et  155).  —  A.  Berget  (ici.,  pp.  315  et  355).  —  A.  Berget  :  La  viticulture  nou- 
velle (p.  91).  —  P.  Mouillefert  :  La  viticulture  aux  environs  de  Paris  (Revue  de  viticulture,  1899  et 
1900j.  —  Roy-Ciievrier  :  Ampélographie  rétrospective  (Paris,  1900). 
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Quant  à  son  nom  de  Meslier,  tandis  que  les  uns,  comme  Rouget  et  Parmain,  veulent  que 
ce  nom  dérive  du  latin  mel,  mellis,  miel,  allusion  à  la  douceur  de  son  jus,  ce  qui  est  fort 
contestable;  d'autres,  comme  MM.  Godefroy  [Dict.  hist.  de  la  vieille  langue  française), 
A.  Berget  Vigne  amer.,  1897,  p.  316)  et  Roy-Chevrier  (Ampélographie  rétrospective, 
p.  191,  n°  9),  pensent  que  ce  nom  dériverait  plutôt  du  radical  mes  le,  mélange,  signifiant 
cépage  de  mélange  ou  d'assortiment. 

Il  ressort  donc  de  ces  extraits,  qui  pourraient  être  multipliés,  que  non  seulement  le 
Meslier  est  très  anciennement  connu,  mais  qu'il  était  aussi  depuis  fort  longtemps  considéré 
comme  cépage  de  premier  ordre.  En  ce  qui  concerne  l'origine  du  Meslier,  elle  est  complè- 
tement inconnue.  L'opinion  qui  le  fait  originaire  de  la  commune  de  Meslier  (Eure)  ne 
repose  sur  aucune  base  sérieuse.  Mais  en  raison  de  sa  grande  importance  dans  la  région 
du  nord,  il  est  rationnel  d'admettre,  jusqu'à  preuve  du  contraire,  qu'il  a  pris  naissance 
dans  celle  région. 

Aire  géographique.  —  Le  Meslier  est  très  répandu  dans  les  départements  du  Nord  de 
la  France.  Son  aire  viticole  s'étend  au  moins  sur  16  à  17  départements;  du  Cher  à  l'Oise, 
et  de  l'est  à  l'ouest,  de  la  Franche-Comté  à  la  Mayenne. 

Dans  le  Cher  (arrond.  Sancerre),  il  est  cultivé  en  mélange  avec  le  Chardonnay,  le 
Sauvignon  et  le  Pinot  gris;  il  contribue  ainsi  à  donner  d'excellents  produits  (J.  Guyot). 
Dans  la  Nièvre,  le  Meslier  était  autrefois  très  répandu,  mais  dans  les  vignobles  d'aujour- 
d'hui le  Rlanc  fumé  ou  Sauvignon  ainsi  que  le  Gouais  tendent  à  le  remplacer. 

Dans  le  Loiret  et  surtout  dans  le  Gàtinais,  le  Meslier  est  tout  à  fait  dominant  parmi  les 
cépages  blancs  et  encore  très  répandu  dans  les  autres  parties  du  département.  Dans  les 
arrondissements  de  Blois  et  de  Romorantin  (Loir-et-Cher),  il  y  est  très  cultivé  en  com- 
pagnie du  Romorantin,  du  Chardonnay  et  de  la  Folle  blanche,  notamment  sur  la  côte  des 
Noëls,  dans  la  vallée  de  la  Sauldre  et  du  Cher,  aux  Monlils  et  sur  leur  plateau  en  allant 
vers  Blois.  Il  donne,  en  mélange  avec  la  Folle  blanche,  appelée  Blancheton,  d'excellents 
vins  très  blancs  et  bien  bouquetés. 

Le  Meslier  est  le  cépage  blanc  tout  à  fait  dominant  dans  Seine-et-Oise  et  dans  la  Seine  ; 
le  Chardonnay  et  le  Melon  y  sont  beaucoup  moins  répandus;  il  y  donne  d'excellents  vins, 
nerveux,  agréables  et  bien  bouquetés,  notamment  ceux  d'Auteuil,  canton  de  Monlforl- 
l'Amaury,  de  Neauphle-le-Château  et  de  Beynes. 

Dans  Eure-et-Loir,  le  Meslier  est  le  cépage  blanc  le  plus  répandu.  Dans  l'Eure,  où  l'on 
cultive  presque  exclusivement  le  Meunier  et  le  Morillon  hâtif,  le  Meslier,  par  cette  raison 
seule,  ne  s'y  rencontre  qu'à  l'état  de  dissémination,  mais  il  y  donne  aussi  de  bons  résultats. 
Dans  la  Sarlhe,  le  cépage  blanc  dominant  est  le  Chenin  blanc  ;  mais  dans  les  cantons 
avoisinantle  Loir-et-Cher,  le  Meslier  se  rencontre  dans  les  plantations  et  y  devient  dominant. 
Dans  l'Oise,  le  Meslier  entre  dans  la  composition  des  vignobles  de  Compiègne.  Dans 
l'Aisne,  il  est  cultivé  dans  les  arrondissements  de  Château-Thierry  et  de  Soissons  ;  il  se 
trouve  aussi  dans  l'arrondissement  de  Vouziers  (Ardennes).  Dans  la  Marne,  le  Meslier  ne 
se  rencontre  pas  dans  la  région  des  grands  vins,  où  il  est  remplacé  par  le  Chardonnay; 
mais  ailleurs,  notamment  au  sud,  dans  les  cantons  avoisinant  l'Aube  et  la  Haute-Marne, 
il  est  ;issez  répandu  sous  le  nom  (Y Arhoiine  ou  iVArhannc,  ainsi  (pie  dans  la  vallée  de 
1  Aniance  et  de  la  Marne.  En  Seine-et-Marne,  il  domine  encore  parmi  les  blancs,  mais  il 
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trouve  de  rudes  concurrents  dans  le  Gouais  et  le  Melon.  Dans  la  Haute-Saône,  le  Meslier, 
dit  M.  Gloriod,  est,  après  le  Gamay  et  les  Pinots,  le  cépage  le  plus  précieux  ;  il  est  parti- 
culièrement répandu  dans  les  vignobles  de  Gy,  de  Champlite  et  d'Arc-lès-Gray,  sous  le 
nom  d'Arbonne.  On  en  cultive  même  plusieurs  variétés.  D'après  Ch.  Rouget,  il  «  n'est 
<(  pas  entièrement  inconnu  à  Besançon,  mais  il  n'a  pas  encore  sérieusement  pénétré  dans 
«  les  vignobles  du  Doubs  et  il  est  resté  jusqu'ici  étranger  au  Jura  ».  Il  ne  paraît  pas  être 
très  répandu  dans  les  vignobles  de  la  Côte-d'Or  et  de  Saône-et-Loire  ;  le  Chardonnay, 
l'Aligoté,  le  Melon  et  le  Gouais  lui  sont  souvent  préférés  pour  des  raisons  diverses.  Sui- 
vant M.  Lucotte  [Vigne  amJr.,  1895,  p.  478),  on  cultiverait  dans  le  Tonnerrois  un 
cépage  appelé  Grand  Français  qui  pourrait  être  un  Meslier.  Quant  aux  pays  étrangers,  le 
Meslier  semble  y  être  cultivé  seulement  sur  une  échelle  très  restreinte. 

Dans  l'aire  actuelle  si  étendue  du  Meslier,  il  est  à  peu  près  impossible  de  fixer  le  chiffre 
d'hectares  qu'il  y  occupe,  mais  en  l'évaluant  au  quart  de  la  superficie  totale,  ce  qui  ne 
nous  paraît  pas  exagéré,  c'est  environ  de  40  à  50.000  hectares  qu'il  faudrait  estimer  la 
superficie  qu'il  occuperait.  Mais  cette  superficie,  quoique  déjà  très  grande,  devrait  l'être 
encore  davantage;  nous  estimons  que  souvent  il  devrait  remplacer  les  Gouais,  le  Melon,  la 
Folle  blanche  et  un  plus  grand  nombre  encore  de  mauvais  cépages  rouges.  Dans  l'Allier, 
l'Indre,  la  Vienne,  les  Deux-Sèvres  il  donnerait  de  très  bons  résultats  ainsi  que  dans  toutes 
les  régions  où  l'on  ne  peut  cultiver  que  des  cépages  à  maturité  précoce  ou  de  lre  époque. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  cépage  avec  lequel  le  Meslier  a  le  plus  de  rapport, 
c'est,  suivant  nous,  le  Sauvignon  qui  a  les  bois  érigés  comme  lui,  le  bourgeonnement  à 
peu  près  identique  ainsi  que  la  forme  de  la  grappe.  Cette  parenté  avec  le  Sauvignon  se 
retrouve  dans  la  saveur  spéciale  de  son  raisin  qui  est,  à  peu  de  chose  près,  celle  si  carac- 
téristique du  plant  girondin.  Tous  les  deux  sont  aussi  très  résistants  au  Mildiou  ;  mais  le 
Meslier  se  distingue  du  Sauvignon  surtout  par  ses  sarments  plus  grêles,  d'un  jaune  plus 
clair  au  lieu  de  brun  cannelle,  par  leur  direction  plus  érigée,  leurs  nœuds  plus  rapprochés, 
par  ses  feuilles  plus  profondément  sinuées,  lisses  et  non  finement  bullées  en  dessus,  enfin 
par  ses  grappes  moins  serrées  et  ses  grains  généralement  plus  petits,  quoique  chez  les 
deux  un  peu  ellipsoïdes.  Le  Meslier  a  aussi  des  rapports  avec  le  Savagnin  blanc,  surtout  par 
la  forme  de  sa  grappe,  mais  il  s'en  distingue  beaucoup  par  les  sarments  qui  sont,  chez  ce 
dernier,  longuement  traînants;  les  feuilles  chez  le  Savagnin  sont  aussi  plus  rondes  et  moins 
sinuées.  Le  Meslier  se  rapproche  encore  de  l'Aubin  de  Lorraine  par  son  feuillage  et  ses 
grappes,  tandis  qu'il  s'en  éloigne  par  la  direction  de  ses  sarments,  leur  couleur,  l'espace- 
ment des  entre-nœuds  et  les  stries  qui  sont  très  développées  chez  l'Aubin.  Il  rappelle 
enfin,  par  ses  sarments  érigés,  le  Jurançon  de  la  région  du  sud-ouest. 

D'ailleurs  il  ne  constitue  pas  un  type  unique.  Comme  toutes  les  variétés  longtemps 
cultivées  et  à  aire  de  culture  étendue,  on  lui  connaît  plusieurs  formes.  Signalées  depuis 
fort  longtemps  par  les  auteurs  cités,  on  s'accorde  généralement  à  reconnaître  quatre  formes 
principales  :  un  Meslier  noir  ou  violet ,  un  Meslier  jaune  ou  doré,  un  Petit  Meslier  vert  et  le 
Gros  Meslier  vert  ou  Meslier  Saint-François.  Si  nous  laissons  ce  dernier  de  côté,  qui  n'est 
pas  considéré  par  tous  les  ampélographes  comme  un  Meslier  et  qui  fera  l'objet  d'une  mono- 
graphie spéciale,  il  reste  les  trois  autres  formes,  qui,  pour  nous,  sont  assez  bien  distinctes. 

Le  Meslier  noir  ou  violet,  qui  est  très  anciennement  connu,  puisque  Merlet  en  parle 

Ampélographie.  —  III. 
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déjà  dans  son  Abrégé  des  bons  fruits  en  1667,  se  retrouve  encore  ça  et  là  dans  les 
vignobles  de  la  Haute-Saône;  il  disparaît  de  plus  en  plus  en  raison  de  son  peu  de  ferti- 
lité et  de  la  qualité  inférieure  de  son  vin.  D'autre  part,  ses  caractères  botaniques  sont 
identiques  à  ceux  du  type. 

Le  Meslier  jaune  ou  doré,  Parisien  jaune  de  la  Haute-Marne  (Parmain,  Vigne  amer.  1897) , 
que  l'on  appelle  plus  spécialement  Arbonne  ou  Arrois  dans  la  Haute-Marne  et  la  Haute- 
Saône,  se  distingue  par  sa  vigueur  généralement  faible,  son  feuillage  plus  pâle  et  surtout 
par  ses  grappes  petites  par  rapport  à  celles  des  autres  formes,  souvent  à  pédoncules  et 
pédicelles  rougeâtres.  par  ses  grains  vert  laiteux  ou  jaune  pâle  ou  ambré,  moins  tiquetés, 
peu  serrés,  souvent  entremêlés  de  grains  millerandés.  Son  jus  est  le  plus  doux  et  le  plus 
sucré  de  tous  les  Mesliers;  sa  maturité  devance  de  10  à  15  jours  celle  de  la  variété  sui- 
vante. C'est  le  Meslier  blanc  précoce  de  Pulliat,  de  l'abbé  Mathieu,  de  M.  Parmain.  Si 
cette  variété  était  moins  coularde  et  plus  productive,  ce  serait,  par  sa  précocité  et  la 
qualité  de  son  vin,  la  plus  précieuse.  Mais  cette  forme  peut  être  sélectionnée,  comme 
nous  avons  pu  le  voir  à  la  Station  viticole  de  Neauphle-le-Château,  où  certains  pieds  nous 
ont  donné  jusqu'à  3  kilog.  de  raisin,  c'est-à-dire  autant  que  la  variété  suivante,  tandis 
que  d'autres  pieds  coulards,  à  pédoncules  rougeâtres,  ont  à  peine  atteint  350  grammes1. 

La  troisième  variété,  le  Meslier  blanc,  Meslier  vert,  Petit  Meslier  vert  ou  Parisien 
correspond  à  peu  près  à  la  description  de  Mas  et  Pulliat  dans  le  Vignoble  et  de  Rouget 
dans  les  Cépages  de  la  Franche-Comté.  Elle  est  d'une  bonne  vigueur,  à  grappes  en  général 
plus  grosses  que  celles  de  la  variété  précédente,  à  grains  d'un  vert  pâle,  jaunissant  du 
côté  ensoleillé  et  très  tiquetés  ;  elle  donne  un  moût  plus  acide  et  moins  sucré  ;  cette  forme 
coule  peu  et  elle  est  beaucoup  plus  productive  que  la  précédente;  c'est  la  bonne  variété 
à  multiplier,  constituant,  comme  le  dit  M.  Parmain,  un  bon  plant  d'assortiment. 

Culture.  —  Le  Meslier  ne  semble  jpas  marquer  une  préférence  bien  sensible  à  l'égard 
de  la  nature  du  sol.  Nous  le  voyons  en  Seine-el-Oise  et  aux  environs  de  Paris,  donner  de 
très  bons  résultats,  aussi  bien  sous  le  rapport  de  la  quantité  que  de  la  qualité  des  pro- 
duits, sur  les  terres  argilo-calcaires  d'Auteuil,  sur  les  calcaires  grossiers  de  Beynes  et  de 
Garancière,  sur  les  terrains  silico-calcaires  de  Triel  et  de  Chanteloup,  et  enfin  sur  les 
sables  presque  purs  de  la  molasse.  Sous  le  rapport  de  la  richesse  du  sol,  le  Meslier  n'est 
pns  non  plus  difficile;  sur  ceux  fertiles,  il  développe  une  robuste  charpente,  émet  des 
bois  vigoureux,  à  entre-nœuds  espacés  qui  produisent  de  nombreuses  et  belles  grappes, 
mûrissant  toujours  bien.  Par  contre,  sur  ceux  trop  maigres,  sa  végétation  reste  chélive, 
ses  bois  nombreux  sont  grêles,  et  tout  en  produisant  beaucoup  d'inflorescences,  ses 
grappes  sont  petites  et  ne  mûrissent  pas  toujours  très  bien.  De  plus,  dans  ces  situations, 
ses  souches  s'épuisent  vite  si  elles  ne  sont  pas  soutenues  par  de  copieuses  fumures.  Les 
souches  du  Meslier  ont  une  tendance  manifeste  à  pivoter,  et  nous  attribuons  à  ce  fait  la 
belle  réussite  de  ce  cépage  dans  nos  sables  presque  purs  et  pauvres,  niais  profonds;  ces 
souches  deviennent,  à  la  longue,  très  grosses  et  peuvent  vivre  plus  de  cent  ans. 

1.  M.  E.  Ih  rand,  dans  son  Manuel  <!<■  viticulture  pratique,  <!il  aussi  posséder  un  Meslier  blanc  précoce  mûrissanl 
l'i  jours  plus  tôt  que  U-  Meslier  blanc  ou  Petit  Meslier, el  qui  est  vigoureux, fertile,  dont  les  grappes  sur-moyennes, 
aux  grains  gros,  d'un  beau  jaune  ambré  à  la  maturité,  lui  oui  donné,  en  \H\)X,  un  moût  ayant  une  densité  de 
Moi,  avec  une  acidité  de  '■>  grammes  par  litre. 
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Le  Meslier  débourre  d'assez  bonne  heure,  à  peu  près  en  même  temps  que  le  Chasselas  ; 
nous  avons  même  noté  quelques  jours  de  retard  sur  ce  dernier,  mais  deux  ou  trois  jours 
plus  tôt  que  le  Meunier,  le  Pinot  noirien,  trois  ou  quatre  jours  après  le  Gamay  et  le  Por- 
tugais bleu.  En  somme,  débourrement  plutôt  précoce,  ce  qui  l'expose  aux  gelées  printa- 
nières  et  constitue  un  inconvénient.  Pendant  les  premières  semaines  de  la  végétal  ion  du 
Meslier,  on  voit  sortir  de  ses  souches,  en  dehors  des  pousses  normales,  un  grand  nombre 
de  bourgeons  advenlifs  qui  nécessitent  un  ébourgeonnement  sérieux  que  l'on  doit  renou- 
veler plusieurs  fois,  en  mai  et  juin. 

La  floraison  du  Meslier  est  à  peu  contemporaine  de  celle  du  Chasselas  ;  ses  inflores- 
cences, au  nombre  de  deux,  parfois  de  trois  par  sarment,  commencent  au  troisième  ou 
quatrième  nœud  ;  ces  grappes  d'abord  très  petites,  très  ramassées  jusqu'à  la  floraison, 
allongent  peu  à  peu  leur  pédoncule  et  leurs  pédicelles  pour  arriver  au  développement  normal. 
En  raison  du  faible  écartement  des  nœuds,  les  ramifications  du  Meslier  étant  très  rappro- 
chées, il  faut  non  seulement  faire  un  ébourgeonnage  sévère,  portant  sur  les  pousses 
gourmandes,  mais  éclaircir  aussi,  dès  que  les  inflorescences  sont  apparues,  les  pousses 
normales  afin  de  laisser  entre  elles  une  distance  convenable  pour  le  bon  développement 
des  raisins  et  le  grossissement  des  sarments  destinés  à  asseoir  la  taille  de  l'année  suivante. 

Les  sarments  du  Meslier  s'aoûtent  toujours  très  bien.  La  défeuillaison  est  plutôt  tardive 
et  s'annonce  par  un  jaunissement  lent  et  uniforme  de  toutes  les  parties  de  la  feuille.  La 
vigueur  du  Meslier  étant  très  variable,  mais  en  général  moyenne,  et  les  entre-nœuds 
étant  très  rapprochés,  on  peut  le  soumettre  aux  formes  peu  développées.  Dans  le  Câlinais, 
il  est  traité  en  tête  de  saule  ou  sorte  de  têlards  bas,  parfois  curieux,  mais  cette  méthode  a 
l'inconvénient  de  ne  pas  permettre  à  la  plante  de  donner  toute  sa  puissance  productrice 
et  surtout  de  ne  pas  bien  se  prêter  aux  traitements  des  maladies  cryptogamiques.  Aux 
environs  de  Paris,  on  dresse  la  souche  à  2  ou  3  petites  cornes  taillées  court,  et,  quand  le 
vigueur  est  suffisante,  on  laisse  un  long  bois,  appelé  vinaise,  que  l'on  attache  à  l'échalas 
voisin  ou  dont  on  pique  l'extrémité  en  terre. 

Mais  les  deux  modes  qui,  suivant  nous,  conviennent  le  mieux  au  Meslier  ce  sont  la  taille 
Guyot  et  la  disposition  en  cordons  simples  ou  doubles.  Nous  obtenons  de  très  bons 
résultats  avec  la  disposition  suivante  :  nous  avons  planté  à  1  m  20  en  tous  sens  ;  de 
chaque  côté  de  la  souche  nous  avons  formé  un  cordon  qui  s'étend  jusqu'à  la  moitié 
de  la  distance  de  la  souche  suivante,  c'est-à-dire  sur  environ  0  m  GO  de  chaque  côté  du 
pied.  Crâce  à  la  faible  longueur  de  ces  cordons,  il  est  facile  de  les  maintenir  vigou- 
reux ;  les  sarments  des  coursons  peuvent  être  taillés  plus  ou  moins  longs.  Nous  obte- 
nons encore  de  meilleurs  résultats  en  établissant  deux  séries  de  cordons  superposés  avec 
3  ou  4  rangs  de  fil  de  fer.  Une  première  série  est  formée  sur  le  premier  fil  de  fer  et  la 
deuxième  série  sur  le  deuxième,  à  0m35  au-dessus  du  premier;  et,  comme,  de  chaque  côté, 
ces  cordons  peuvent  s'étendre  jusqu'à  la  souche  suivante,  chacun  d'eux  peut  donc  avoir 
un  développement  maximum  de  1  m  20  et  pour  la  souche  entière  2m  40,  avec  10  à  12  cour- 
sons pouvant  donner  chacun  en  moyenne  4  grappes,  d'un  poids  de  100  à  110  grammes, 
soit  de  4  à  5  kilog.  de  raisins  par  souche  dans  les  bonnes  années  et  sur  un  bon  sol.  Sur 
chacun  de  ces  cordons  horizontaux,  les  sarments  ou  bois  fructifères  ne  doivent  pas  être 
taillés  à  plus  de  un  ou  deux  yeux  francs,  trois  au  plus,  le  Meslier  étant  assez  fructifère 
pour  ne  pas  exiger  une  taille  plus  longue. 


56 


AMPELOGRAPHIE 


La  plupart  des  auteurs  qui  oui  écrit  sur  le  Meslier  le  présentent  comme  très  résistant 
aux  maladies  cryptogamiques,  notamment  au  Mildiou,  mais  il  n'en  est  pas  exempt.  Il 
nous  a  paru  assez  sensible  à  l'Oïdium  ;  avec  deux  soufrages,  l'un  un  peu  avant  la  floraison 
et  l'autre  lorsque  les  grains  ont  à  peu  près  la  grosseur  d'un  pois,  cette  maladie  n'a  cepen- 
dant jamais  causé  de  dégâts  chez  nous.  Le  Meslier  est  aussi  un  de  ceux  qui  résiste  le 
mieux  à  la  Pourriture  grise.  La  résistance  du  Meslier  au  Pourridié  nous  paraît  aussi  très 
grande  :  dans  les  plantations  des  environs  de  Paris,  où  il  est  souvent  cultivé  en  mélange 
avec  le  Gamav,  nous  avons  toujours  vu  ce  dernier  plus  affecté  de  cette  maladie  que  le 
Meslier.  Il  ne  paraît  pas  sensible  à  l'Antbracnose  et  à  la  Brunissure.  En  ce  qui  concerne 
la  Pyrale  et  la  Cochylis,  le  Meslier  nous  a  toujours  paru  moins  attaqué  que  le  Chasselas, 
le  Pinot  et  le  Chardonnay. 

Dans  les  années  très  humides,  au  moment  de  la  floraison,  le  Meslier  est  assez  exposé  à 
la  coulure,  plus  que  le  Chasselas,  les  Pinots,  les  Gamays,  le  Portugais  bleu,  mais  moins 
que  la  Madeleine  angevine,  le  Chardonnay  et  le  Riesling. 

Les  fumures  modérément  azotées  sont  particulièrement  favorables  au  Meslier,  notam- 
ment les  gadoues  si  employées  aux  environs  de  Paris.  Comme  il  est  dune  bonne  fertilité, 
les  éléments  phosphatés,  potassiques  et  calcaires,  sont  aussi  nécessaires  si  le  sol  n'en  con- 
tient pas  sullisaminent. 

Les  porte-greffes  qui  conviennent  le  mieux  au  Meslier  ce  sont  en  général  ceux  vigoureux, 
tels  que  le  Riparia  Gloire  et  surtout  le  Rupestris  du  Lot. 

La  maturité  du  Meslier,  du  moins  celle  de  la  forme  que  nous  considérons  comme  le 
type,  c'est-à-dire  le  Petit  Meslier  vert,  correspond  à  peu  près  au  milieu  de  la  lre  époque 
de  Pulliat  ;  plus  tardive  d'environ  une  huitaine  de  jours  que  celle  du  Chasselas,  du  Meunier 
cl  du  Portugais  bleu,  elle  arrive  à  peu  près  en  même  temps  que  celle  du  Pinot  noirien, 
du  Petit  Gamay,  du  Chardonnay,  de  l'Aligoté,  du  Melon,  etc.  D'ailleurs,  voici  comment 
ses  phases  de  végétation  se  sont  accomplies,  depuis  1893,  à  la  Station  viticole  de  Neauphle- 
le-Chàteau  : 


ENTRÉE 

DATE 

MATURITÉ 

SOMME 

PLUIE 

SOMME 

JOURS 

ANNÉES 

en 

(lll 

FLORAISON 

date. 

de 

hauteur 

de 

de 

OBSERVATION 

\  égétation 

débourr1. 

chaleur  ' . 

m/ m. 

lumière2. 

végétation 

1893 

2i  mars 

1"  avril 

:;  juin 

Ie'  sept. 

2721 

253 



100 

Très  précoce. 

tS'.li- 

— 

— 

22     

30      — 

2903 

259 

1239 

192 

1895 

15  avril 

22     

15     — 

30      — 

2935 

18!! 

1567 

182 

1896 

la     — 

27     — 

15     — 

8     oclo. 

.-{0:2:; 

343 

1223 

178 

Très  humide. 

1897 

15     — 

15    — 

24    — 

8       — 

:î  i  ii; 

272 

1002 

179 

Gelée  en  mai. 

1898 

8     — 

2s    — 

8  juillet 

18       — 

3195 

271 

1472 

193 

Année   tardive. 

[899 

15    — 

30    — 

22  juin 

5      — 

2934 

250 

1347 

173 

1900 

.Moyenne 

10     — 

30 

20     — 

8        — 

.{177 

108.3 

1071 

181 

Année  sèche. 

8  avril 

20    avril 

20  juin 

5    octo. 

3012 

243 

1500 

179 

1.  Cette  somme  de  chaleur  est  celle  à  découvert  que  nous  estimons  plus  exacte  que  celle  prise  à  l'ombre. 

2.  Celle  somme  «le  lumière  esl  déterminée  par  l'actinomètré  dit  Italien,  où  le  nombre  de  centimètres  cubes 
d  ail  OOl  distillé  dans  une  journée  est  pris  comme  unité. 
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Nous  remarquons  dans  ce  tableau  la  grande  précocité  de  l'année  1893  et  au  Contraire  la 
tardivité  considérable  de  1898.  Les  gelées  de  1897,  survenues  les  11,  12  et  13  mai,  ont  fait 
beaucoup  de  mal. 

La  production  du  Meslier  peut  être  considérable,  bien  plus  élevée  que  celle  générale- 
ment admise.  C'est  ainsi  que  nous  avons  récolté,  à  la  Station  de  Neauphle-le-Château,  les 
quantités  suivantes  de  raisins  sur  240  ceps,  couvrant  environ  3  ares  75  : 

1896 5e  année  de  plantation  340  k.  soit  par  souche  1  k.  300  et  par  hect.    9.000  k. 

1897 6      —      (  gelée  très  forte  )  11 5  0  k.  440  3.000 

1898 7       —  —  357  —  1  k.  360  —  9.500 

1899 8       -  —  450  —  lk.730  —  12.000 

1900... '9       —  —  992  —  3k.  560  —  24.000 

soit  une  moyenne  pour  ces  cinq  années,  y  compris  1897,  où  la  récolte  fut  aux  trois 
quarts  détruite  par  les  gelées  survenues  le  13  mai,  1  kilog.  680  et  par  hectare  11.500  kg. 
de  vendange  correspondant  à  environ  70  hectolitres  ;  en  ne  tenant  pas  compte  de  1 897  on 
arrive  à  1  kilog.  987  par  souche,  ce  qui  correspond  à  82  hectolitres  par  hectare.  Quant 
à  1900,  la  production  a  été  véritablement  énorme,  elle  correspond  à  plus  de  160  hectolitres 
à  l'hectare  ;  cependant  nos  souches  ne  paraissaient  pas  trop  chargées  et  le  moût  pesait 
encore  1070.  A  côté,  des  Portugais  bleus  et  des  Chasselas  ont  donné  de  5  kilogrammes 
à  5  kilog.  500  par  souche,  correspondant  à  plus  de  200  hectolitres  à  l'hectare. 

Pour  la  composition  des  grappes,  nous  avons  trouvé,  en  1900,  d'après  de  nombreuses 
pesées,  un  poids  moyen  de  110  grammes,  se  décomposant  ainsi  : 

Rafle  et  pinceau 6  gr.,  soit  5.5% 

Grains 121      —  94.2% 

soit  pour  le  poids  moyen  d'un  grain  0  gr.  857,  se  subdivisant  ainsi  : 

Pellicule  fraîche 0  gr.  081,  soit  9.45  % 

Pépins  (deux) 0       039—  4.55  % 

Pulpe  et  jus 0       737—  80% 

En  ce  qui  concerne  la  densité  du  moût,  nous  avons  noté  pour  le  Petit  Meslier  vert  : 

En  1897 1081  correspondant  à  10.8  d'alcool 

En  1898 • 1072      —       9.5    — 

En  1899 1066  8.6    — 

En  1900 1071      —       9.5    — 

Le  moût  du  Meslier  jaune  ou  Meslier  hâtif  marquait,  en  1897,  1083,  et  en  1900,  1086 
à  1087,  chiffres  correspondant  à  11,7  et  11.9  d'alcool.  En  1900,  le  moût  du  Gros  Meslier, 
dit  Meslier  Saint-François  (Blanc  Ramé),  ne  marquait  que  1060. 

Vinification.  —  Dans  les  crus  où  les  vins  de  Meslier  ont  une  certaine  renommée,  comme 
à  Auteuil,  en  Seine-et-Oise,  on  attend  toujours  les  premiers  froids  d'octobre  pour  ven- 
danger;  ces   raisins,    alors  bien  mûrs,  donnent  un  moût  d'une  densité  élevée.  Les  pro- 
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priétaires  les  plus  soigneux  ont  même  la  bonne  habitude  de  séparer  les  bons  raisins  de 
ceux  qui  sont  avariés  et  de  ne  garder  pour  le  vin  de  première  qualité  cpie  ceux  qui  ne 
peuvent  amener  aucune  cause  d'altération. 

La  fabrication  du  vin  n'exige  aucune  disposition  spéciale.  Le  raisin  mis  sous  le  pressoir, 
on  en  extrait  le  jus  ;  suivant  l'importance  de  la  propriété,  ce  moût  est  mis  en  barrique 
ou  en  cuve  ouverte.  La  fermentation  s'établit  plus  ou  moins  rapidement,  et,  quand  elle  est  à 
peu  près  terminée,  on  soutire;  on  sépare  ainsi  le  nouveau  vin  de  la  grosse  lie  et  des  impu- 
retés (terre,  débris  de  pépins  et  de  pellicules)  qui  ne  pourraient  que  lui  donner  un  mau- 
vais goût.  Il  y  a  mieux,  quand  les  propriétaires  veulent  faire  un  vin  tout  à  fait  supé- 
rieur, avant  que  le  moût  ait  commencé  à  entrer  en  fermentation,  mais  après  qu'il  s'est 
déjà  reposé,  on  le  sépare  de  suite  des  impuretés  tombées  au  fond,  afin  que  la  fermentation 
ne  se  fasse  pas  en  leur  présence.  Après  la  fermentation,  le  vin  est  mis  en  barrique,  puis 
soutiré  de  nouveau  vers  la  lin  de  décembre,  et  une  troisième  fois  dans  la  première  quinzaine 
de  mars,  époque  à  laquelle  il  doit  être  tout  à  fait  clair  ;  on  peut  alors  le  vendre  ou  le  mettre 
en  bouteilles  sans  le  coller.  Mais  les  vins  faibles  en  alcool  ne  sont  pas  toujours  clairs  après 
ce  troisième  soutirage,  il  faut  encore  les  laisser  en  fût  et  les  soutirer  une  quatrième  fois 
fin  avril  ou  dans  le  courant  de  mai. 

Le  vin  de  Meslier  bien  réussi  est  limpide,  blanc  ou  mieux  d'un  vert  clair  avec  une  petite 
nuance  jaune  pâle  et  un  bouquet  spécial  rappelant  celui  du  Sauvignon  ;  il  est  fin  et 
nerveux,  mais  souvent  à  saveur  acide  accentuée.  Voici  d'ailleurs  les  analyses  sommaires 
des  vins  purs  des  trois  principales  variétés  blanches. 


Meslier 

jaune. 

Petit  Meslier  vert. 

Gros 

Meslier  vert, 

1899 

1900 

1899                1900 

1899 

10.8 

10.8 

9.1                  9.5 

8 

» 

5.8 

8.9                  8.4 

10.2 

» 

17 

17.2                 19.8 

20.1 

Alcool 

Acidité  totale 

Extrait  sec  par  l'œnobaromètre 

Comme  on  le  voit,  le  premier  a  une  richesse  en  alcool  assez  élevée  avec  une  acidité 
convenable.  Par  contre,  l'extrait  sec  chez  cette  variété  est  le  plus  faible,  mais  le  vin  est 
corsé  et  fort  agréable.  Celui  des  deux  autres  se  distingue  par  son  acidité,  surtout  celle  du 
dernier  qui  est  aussi  un  peu  plat.  Le  mélange  des  trois  constitue  un  produit  bien  équilibré 
cl  réellement  bon.  En  somme,  ces  trois  variétés  ont  chacune  leur  mérite  et  si  l'on  veut 
en  tirer  tout  le  parti  possible,  c'est  de  les  cultiver  en  mélange  dans  la  proportion  de 
'2  .">  pour  chacune  des  deux  premières,  et  de  1/5  pour  le  Gros  Meslier.  La  variété  jaune 
produit,  il  esl  vrai,  un  peu  moins  que  les  deux  autres,  mais  il  n'est  par  exact  de  dire  (pie 
s;i  production  est  tout  à  fait  insuffisante. 

Tant  par  sa  production  élevée  (pie  par  la  qualité  de  son  vin,  le  Meslier  devrait  être 
beaucoup  plus  répandu  qu'il  ne  l'est  dans  la  région  du  Nord.  Nous  le  plaçons  bien  au- 
dessus,  pour  celle  région,  du  (louais,  du  Melon,  de  l'Aubin  et  même  de  l'Aligoté  et  du 
Savagnin.  Si  le  Chardonnay,  le  Beurot,  l'Aligoté  cl  le  Savagnin  lui  sont  supérieurs  ou 
égaux  sous  le  rapport  de  la  qualité  du  vin,  il  compense  celte  infériorité  par  sa  plus 
grande  production.  Comparé  au  Sauvignon,  il  produit  également  plus,  et  il  fait  dans  la 
région  du  Nord  un  vin  supérieur,  sa  maturité  étant  plus  complète. 

Il  \;i  Bans  duc  que  le  Meslier  cultivé  plus  au  sud  y  donnerait  aussi  d'excellents  résultats; 
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son  vin  y  gagnerait  une  pins  grande  richesse  alcoolique  et  atténuerait  son  acidité  sans  perdre 
de  sa  finesse  et  de  sa  nervosité.  Ajoutons  que  le  vin  de  Meslier  se  conserve  facilemenl 
et  longtemps,  et  est  peu  exposé  à  la  maladie  de  la  graisse. 

DESCRIPTION.  —  Souche  de  moyenne  vigueur;  écorce  se  détachant  par  feuillets  assez 
gros  et  laissant  à  nu  l'enveloppe  herbacée  brun  rougeâtre  ;  racines  plutôt  pivotantes. 

Bourgeons,  brun  rouge,  ovoïdes,  à  peu  près  glabres  ;  bourgeonnement  duveteux, 
rougeâtre;  — jeunes  feuilles  trilobées,  vert  roussàtre  en  dessus,  blanches  duveteuses 
en  dessous,  avec  une  légère  teinte  rose  s'accentuant  vers  les  bords  ;  celles  un  peu  plus 
âgées,  un  peu  tourmentées  ou  ondulées,  grossièrement  chagrinées,  arrondies,  tri  ou 
quinquelobées  ;  base  des  nervures  souvent  un  peu  rose  en  dessous;  stipules  liés  petites, 
roussâtres;  —  jeunes  pousses  vertes  plus  ou  moins  teintées  de  rouge;  jeunes  inflorescences 
apparaissant  au  troisième  ou  quatrième  nœud,  petites,  ovales;  boutons  de  fleurs  rouge. 

Hameaux,  fortement  dressés,  souvent  contigus  à  la  branche  mère,  de  moyenne  grosseur 
(6  à  7  millimètres  de  diamètre),  effilés,  souvent  un  peu  aplatis  perpendiculairement  aux 
bourgeons;  —  jeunes  sarments,  vert  ou  vert  rougeâtre,  lisses;  écorce,  à  raoûlement, 
gris  clair  ou  jaune  pâle,  parfois  brun  cannelle  foncé  sur  les  individus  vigoureux  ;  — 
mérithalles  courts,  d'environ  6  à  7  centimètres  de  long  (en  moyenne  une  quinzaine  par 
mètre  ),  finement  striés,  glabres  ;  nœuds  un  peu  renflés,  plus  teintés;  moelle  rouilleuse 
assez  développée  (3  min  d'épaisseur);  diaphragmes  à  peu  près  plans,  d'environ  1  "un  15 
d'épaisseur;  —  vrilles  peu  développées,  simples  ou  bifurquées  et  manquant  souvent. 

Feuilles,  adultes,  moyennes  ou  petites,  un  peu  plus  longues  que  larges  (9  centimètres 
sur  11-12),  généralement  arrondies,  trilobées;  —  sinus  supérieurs  peu  profonds,  1/3  envi- 
ron du  limbe,  en  U,  presque  fermés,  parfois  seulement  marqués;  les  latéraux  nuls  ou 
représentés  par  une  découpure  plus  profonde  ;  sinus  pétiolaire  à  lèvres  assez  développées  ; 
—  dentelure  assez  fine,  presque  régulière,  mucronée  ;  limbe  plan,  à  face  supérieure  lisse, 
assez  finement  réticulée,  glabre,  l'inférieure  grise,  garnie  de  poils  courts,  raides,  mêlés  de 
flocons  cotonneux.  —  Pétiole  petit,  grêle,  cylindrique,  lisse,  rose,  un  peu  plus  long  que  les 
nervures  principales.  Défeuillaison  assez  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  petites  ou  moyennes  (parfois  grosses),  pesant  de  100  à  120  grammes, 
cylindro-coniques,  assez  souvent  ailées  sur  pédoncule  grêle,  court,  lisse,  glabre,  parfois 
vert  rougeâtre  ;  pédicelles  grêles,  verts  ou  légèrement  teintés  de  rose,  pourvus  de  lenti- 
celles  roussâtres.  —  Grains  ordinairement  peu  serrés,  un  peu  ellipsoïdes  (les  plus  gros 
16mm  sur  15  de  large,  les  moyens  13 mm  sur  11mm  54  jo,  pesant  de  0  gr.  8  à  1  gr.  3), 
abondamment  tiquetés  de  ponctuactions  roussâtres  ou  purpurines;  pulpe  fondante,  vert 
pâle  ;  jus  sucré,  acidulé,  relevé  d'une  saveur  spéciale  agréable,  entraînant  souvent  le 
pépin;  pinceau  vert,  court;  pépins  ordinairement  2,  relativement  gros  ( 7 mm  de  long 
sur  3mm  5,  pesant  de  0  gr.  026  â  0  gr.  028);  bec  émoussé,  recourbé  ;  chalaze  elliptique, 
concave;   épisperme  châtain. 
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Observations.  —  La  première  fois  qu'il  est  fait  mention  de  l'Aubin  4  c'est  dans  le 
Dictionnaire  de  la  culture  des  arbres  et  de  V aménagement  des  forêts,  par  Bosc  et 
Baudrillard,  à  l'article  Vigne  où  il  est  cité,  parmi  les  cépages  de  la  Meurthe,  comme 
rare  et  peu  productif.  Nous  le  trouvons  ensuite  très  sommairement  décrit  dans  YAmpe'lo- 
c/raphie  d'Odart.  Puis  il  est  cité  dans  Y  Etude  des  vie/nobles  de  la  France,  de  J.  Guyot, 
comme  plant  de  la  Moselle.  Mais,  ni  Rouget,  ni  Pulliat  n'en  parlent  dans  leurs  écrits.  Il 
est  probable  que  ce  cépage  a  été  presque  toujours  confondu  par  les  auteurs  soit  avec  le 
Meslier,  soit  avec  le  Riesling.  Quant  à  son  origine,  nous  ne  connaissons  aucun  document 
de  nature  à  nous  renseigner  à  ce  sujet,  mais  par  ses  affinités  avec  les  Mesliers  il  doit 
être  très  probablement  un  cépage  de  la  région  du  nord-est  de  la  France. 

L'aire  géographique  de  l'Aubin  nous  paraît  restreinte  à  la  Lorraine  française,  c'est-à-dire 
aux  déparlements  de  la  Moselle,  de  Meurthe-et-Moselle,  de  la  Meuse  et  d'une  partie  de 
celui  des  Vosges. 

Le  cépage  dont  l'Aubin  se  rapproche  le  plus,  est  certainement  le  Meslier  ;  mais  il 
s'en  distingue  facilement  par  sa  souche  en  général  moins  vigoureuse,  l'insertion  de  ses 
sarments  qui  sont  plus  divergents,  et  cela  dès  leur  naissance,  tandis  que  dans  le  Meslier  ils 
restent  presque  contigus  à  la  branche  qui  les  produit  ou  s'en  écartent  peu  ;  dans  le  Mes- 
lier, les  sarments  sont  aussi  plus  jaunes,  moins  brun  rougealre.  Le  bourgeonnement  est  le 
même,  mais  les  jeunes  feuilles  de  l'Aubin  sont  bronzées  en  dessus  au  lieu  d'être  vert 
roussâtre  et  sont  aussi  plus  ou  moins  incurvées  en  dessous  suivant  la  nervure  médiane  ; 
les  feuilles  adultes  de  l'Aubin  sont  plus  tourmentées,  bosselées,  concaves  en  dessous,  plus 
luisantes  en  dessus  et  ont  le  sinus  péliolaire  ouvert  en  V  au  lieu  d'être  lyre.  Dans  l'Aubin, 
les  pousses,  à  l'état  herbacé,  sont  rouges  et  non  vert  roussâtres.  Le  débourrement  est  à 
peu  près  contemporain  ;  grappe  généralement  plus  petite  que  dans  le  Meslier,  dans  le 
rapport  de  N6  à  110;  grains  aussi    généralement  un  peu  plus  petits   et  d'un  vert  plus 

1.  Aucun  synonyme  connu  pour  l'Aubin,  si  ce  n'est  celui  de   Pkthaoini  qu'on  lui   donne,  par  erreur,  dans  la 
Meuse,  nom  qui  s'applique  au  Riesling, 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Pose  :  Encyclopédie  méthodique  de  Panckoucke  (t.  VII,  article  Vigne.  Paris,  veuve 
Agasse,  1821).  — J.  Odabt  :  Ampélographie  universelle  (6"  édition,  p.  264).  —  1)'  J.  Guyot  :  Etude  des 
vignobles  de  France  (t.  III,  p.  326,  vignoble  de  la  Moselle).  —  L.  Millot  :  Catalogue.  —  P.  Mouillefert  : 
Station  viticole  de  Neauphle-le-Châtcau  (Annales  agronomiques,  1897).  /</.  :  La  culture  de  la  vigneaux 
environs  de  Paris  (  Hevue  de  viticulture,  1899). 
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glauque;  les  grappes  sont  enfin  beaucoup  plus  serrées  que  dans  le  Meslier.  La  mal  mile 
arrive  à  peu  près  en  même  temps,  c'est-à-dire  dans  la  2°  moitié  de  la  1"'  époque.  Le  vin 
est  de  même  genre  dans  les  deux  cépages;  mais  dans  l'Aubin  il  est  généralement  moins 
acide,  moins  nerveux  et  moins  bouqueté,  quoique  d'une  finesse  à  peu  près  égale. 

L'Aubin  a  aussi  quelques  rapports  avec  le  Riesling,  mais  il  est  beaucoup  moins  vigou- 
reux ;  les  sinus  supérieurs  des  feuilles  sont  moins  profonds  et  les  grappes  du  Riesling  sont 
plus  petites,  moins  serrées  et  d'un  vert  plus  pâle.  Enfin,  l'Aubin  a  aussi  quelques  affinités 
avec  le  Sylvaner  blanc,  dont  il  se  distingue  aussi  par  sa  vigueur  moindre,  par  ses  feuilles 
plus  pubescentes,  plus  rugueuses,  ses  grappes  plus  serrées,  plus  grosses  et  ses  grains  moins 
jaune  verdâtre. 

L'Aubin  étant  peu  vigoureux,  il  exige  par  suite  de  bonnes  terres  légères,  bien  ressuyées 
ou  franches  ;  sur  celles  trop  sècbes  ou  trop  maigres,  il  s'épuise  rapidement.  En  raison  de  ce 
peu  de  vigueur  et  du  rapprochement  de  ses  nœuds,  il  demande  une  taille  courte,  c'est- 
à-dire  à  un  œil  franc  ou  deux  yeux  au  plus.  La  forme  en  gobelet  sur  les  terrains  médiocres 
lui  convient  (ont  à  fait  ;  sur  ceux  plus  riches,  la  disposition  en  cordons  simples  ou  doubles 
de  1  mètre  à  1  m  20  de  développement,  avec  taille  courte,  est  celle  dont  il  s'accommode  le 
mieux  ;  la  taille  Guyot  peut  aussi  lui  être  appliquée. 

Son  débourrement  se  fait  en  moyenne  trois  à  quatre  jours  plus  tard  que  celui  du  Cbas- 
selas,  et  environ  deux  jours  après  celui  du  Meslier.  Ses  inflorescences  apparaissent  au 
3e  ou  4e  entre-nœuds  et  on  en  compte  généralement  deux  par  branche  fructifère,  plus 
rarement  trois.  La  floraison,  comme  le  débourrement,  commence  aussi  quelques  jours  après 
celle  du  Chasselas.  La  végétation  de  l'Aubin  se  ralentit  en  général  de  bonne  heure  et  ses 
bois  s'aoùtent  toujours  bien.  Sa  maturité,  nous  l'avons  dit,  est  contemporaine  de  celle  du 
Meslier,  ou  une  huitaine  de  jours  plus  tardive  que  celle  du  Chasselas. 

Sa  grappe  très  serrée,  tronc-conique,  un  peu  ailée,  est  formée  de  grains  plus  petits,  d'un 
vert  clair  passant  au  vert  pâle  à  complète  maturité,  avec  une  pruine  abondante,  c'est 
V Aubin  vert.  Mais  on  distingue  aussi  une  autre  forme,  à  grappes  un  peu  plus  petites,  où 
les  grains,  même  à  degré  égal  d'exposition  au  soleil,  sont  d'un  vert  plus  pâle,  fumeux, 
parfois  même  un  peu  doré,  c'est  l' Aubin  blanc  d'Odart;  les  grains  de  cette  variété  sont 
à  saveur  plus  sucrée  et  leur  moût  est  plus  dense  :  1080  à  1090  contre  1070  à  1075;  elle  se 
distingue  aussi  par  les  nœuds  de  ses  sarments  moins  espacés,  sa  vigueur  moindre  et  ses 
feuilles  moins  boursoufïïées,  plus  planes,  plus  lisses  en  dessus. 

Malgré  la  compacité  de  sa  grappe,  le  raisin  de  l'Aubin  est  d'une  bonne  résistance  à  la 
pourriture,  inférieure  cependant  à  celle  du  Meslier.  L'Aubin  ne  nous  a  pas  paru,  depuis 
une  dizaine  d'années  que  nous  l'observons,  plus  exposé  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou  que  le 
Meslier  ;  il  m'a  semblé  être  beaucoup  moins  sujet  à  l'Oïdium  que  le  Chasselas  et  le  Portu- 
gais bleu.  Les  gelées  printanières  lui  sont  très  funestes,  il  en  est  beaucoup  affaibli  et  ses 
bois  se  refont  difficilement  ;  les  inflorescences  détruites  sont  peu  ou  pas  remplacées. 

Pour  certaines  souches,  la  production  moyenne  a  été  trouvée  de  2  kilog.  250  par  souche, 
tenues  en  double  cordons  de  1  m  20  de  développement,  soit  une  possibilité  par  hectare  de 
(2.250x6940)  15.615  kilog.  de  vendange  et,  en  vin,  à  raison  de  165  kilog.  par  hecto- 
litre, 94  hectolitres  ;  mais  1900  a  été,  il  est  vrai,  une  année  exceptionnellement  abondante. 
On  ne  peut  guère  compter  que  sur  une   moyenne  de  45  à  50  hectolitres.  Le  moùi,  vert 
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grisâtre,  Lien  sucré,  avait,  en  1899,  1069  de  densité  à  15°,  et  en  1900,  1066  seulement. 
Le  raisin  de  l'Aubin  est  aussi  excellent  à  manger. 

Le  vin  nous  a  donné  à  l'analyse  les  chiffres  suivants  : 

Alcool 8 .  35 

Acidité  totale 7  .  40 

Extrait  soc 15.31  (par  l'œnobaromètre) 

Ce  vin,  très  franc  de  goût,  est  jaune  très  pâle,  agréable  à  boire,  mais  peu  bouqueté'. 
Quant  à  Y  Aubin  blanc  ou  doré,  son  moût  pesait,  en  1900,  1081  à  15°  et  le  vin  obtenu 
dosait  : 

Alcool 10.8 

Acidité G.l 

Extrait  sec 21 

C'est,  comme  on  le  voit,  un  vin  plus  riche  que  celui  de  la  variété  à  grains  verts,  mais 
restant  inférieur  à  celui  du  Meslier  sous  le  rapport  de  la  finesse  et  du  bouquet. 

En  résumé,  l'Aubin  est  certainement  un  excellent  cépage  de  la  région  du  Nord,  sa 
fructification  régulière  est  suffisamment  élevée  ;  il  se  défend  bien  contre  les  maladies 
cryplogamiques  et  son  vin  est  d'un  bon  ordinaire.  A  Magny,  dans  la  Moselle,  ce  vin  est 
même  tout  particulièrement  estimé.  Cependant,  malgré  ses  qualités,  l'Aubin  vient,  pour 
nous,  après  le  Meslier  qui  produit  plus,  et  dont  le  vin  est  supérieur  comme  finesse  et  bou- 
quet, surtout  celui  du  Meslier  doré,  ce  qui  explique,  sans  doute,  le  peu  d'importance  de 
l'Aubin  dans  la  région  du  nord  où  on  lui  préfère  ce  dernier. 

DESCRIPTION.  —  Souche  peu  vigoureuse  ou  de  moyenne  vigueur  ;  écorce  assez  fine- 
ment gerçurée  et  se  détachant  difficilement  du  tronc  ;  racines  de  moyenne  grosseur,  à 
tendance  pivotante. 

Bourgeons,  ovoïdes,  obtus,  brun  rouge  terne,  à  écailles  sub-glabres,  mais  montrant  en 
s'entr'ouvrant  des  touffes  de  poils  roussâtres;  —  bourgeonnement  blanc  rougeâtre,  passant 
rapidement  au  bronzé;  —  jeunes  feuilles  trilobées,  plus  rarement  quinquelobées,  blanches 
en  dessous  et  vert  sombre  bronzé,  avec  une  légère  teinte  carmin  en  dessus  ;  limbe  plus 
large  que  long,  bosselé,  chagriné,  recourbé  en  dessous,  concave  parfois,  suivant  la  nervure 
médiane  ;  les  plus  anciennes,  vert  luisant  en  dessus,  grises  avec  teinte  rose  aux  bords  en 
dessous  ;  jeunes  pousses  généralement  rouges,  fortement  striées,  anguleuses  ;  stipules  très 
petites,  aiguës,  roussâtres  ;  —  jeunes  inflorescences  souvent  ailées,  à  boutons  de  fleurs 
ronges,  apparaissant  au  3e  ou  4e  nœuds  ;  jeunes  bourgeons  rouge  carminé. 

Rameaux,  à  peine  moyens,  dressés  ou  peu  divergents;  à  l'état  herbacé  vert  rougeâtre 
ou  brun  ronge  vinacés,  glabres,  gris  rougeâtre  ou  brun  rouge  glaucescents  dans  le  voi- 
sinage des  nœuds  à  l'aoûtement,  un  peu  aplatis  (d'environ  1/6  du  diamètre),  assez  for- 
tement striés,  à  stries  les  unes  plus  saillantes,  plus  rougeâlres,  les  autres  plus  petites 
mais  teintées;  —  niérilhalles  courts,  espacés  d'environ  6  centimètres  en  moyenne  (16  à 
17  par  mètre),  glabres;  nœuds  assez  renflés,  d'un  diamètre  d'environ  un  tiers  plus  gros 
que  celui  des  niérilhalles  ;  canal  médullaire  1res  développé  par  rapport  à  la  la  grosseur 
du  sarment, en  moyenne  3  millimètres  sur  6;  diaphragme  d'environ  2  millimètres  d'épais- 
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seur,  concave  ;  moelle   roux  fauve  foncé,  abondante  ;  —  vrilles  peu  développées,  grêles, 
simples  ou  bifurquées,  manquant  souvent  ou  avortant  de  bonne  heure. 

Feuilles,  arrondies,  à  peu  près  aussi  longues  que  larges  (13  à  14  centimètres  en 
moyenne),  souvent  à  limbe  boursoufflé,  tourmenté,  le  plus  souvent  trilobé;  —  sinus 
supérieurs  peu  profonds  (1/3  environ  du  demi-limbe),  très  ouverts,  en  V;  sinus  inférieurs 
non  marqués  ou  à  peine  ;  le  pétiolaire  profond,  ouvert  en  V  ;  lobe  pétiolaire  bien  dessiné, 
avec  parenchyme  très  développé  au-dessous  des  deux  principales  nervures;  dents  inégales, 
peu  saillantes,  mucronées  ;  —  face  supérieure  vert  sombre  en  dessus  et  sub-glabre  ;  l'in- 
férieure pubescente  grisâtre  et  fortement  réticulée.  —  Pétiole  (7  à  9  centimètres),  long, 
grêle,  rouge,  pubescent,  rugueux,  s'insérant  à  peu  près  perpendiculairement  au  limbe  ; 
base  des  principales  nervures  également  rouge.  Défeuillaison  d'époque  normale,  passant 
insensiblement  de  la  teinte  verdâtre  au  vert  jaunâtre. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes  ou  sous-moyennes  (85  à  100  grammes,  mais  pouvant 
arrivera  120,  150  et  même  jusqu'à  200  grammes),  souvent  très  rapprochées  les  mus  des 
autres  à  cause  de  la  faible  longueur  des  mérithalles  et  de  la  direction  peu  divergente  des 
sarments;  ces  grappes  serrées,  tronc-coniques,  obliques  par  suite  d'un  gros  épaulement  ou 
aileron  plus  développé  d'un  côté  que  de  l'autre  à  la  base  ;  sur  un  pédoncule  court  de  3  à 
4  centimètres  de  long,  grêle,  aoùt_;  du  nœud  au  point  d'insertion;  pédicelles  courts, 
robustes,  verruqueux  ainsi  que  le  disque;  pinceau  robuste,  vert,  très  adhérent.  —  Grains 
petits  (12  à  14  millimètres  de  diamètre),  ronds  (pesant  de  1  gr.  2  à  1  gr.  6),  verts  glauces- 
cents  ou  fumeux,  parfois  plus  ou  moins  jaune  doré  du  côté  frappé  par  le  soleil  ;  peau 
lisse,  parsemée  de  petites  ponctuations  rousses  ;  point  pistillaire  petit  ;  pulpe  verte,  abon- 
dante ;  jus  vert,  à  saveur  bien  sucrée,  agréable  et  bien  relevée  ;  pépins  ordinairement  deux 
par  grain,  mais  assez  souvent  trois,  d'environ  6  millimètres  long  sur  2  à  2.25  millimètres 
large  ;  bec  court,  émoussé  ;  chalaze  petite,  elliptique,  un  peu  concave  ;  sillon  du  sommet 
bien  marqué  ;  raphé  peu  proéminent. 
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Synonymie.  —  Agostigna  [Acerbi).  —  Uva  d'Agosto  ou  Uva  Agostenga  (raisin 
d'août),  Aostenga  (Croce).  — Lugliatica  verde  (Italie).  —  Prié  blanc  (vallée  d'Aoste). 
—  Vert  précoce  de  Madère  et  Madeleine  verte  de  la  Dorée  (Odart).  —  (?)  :  Early 
green  Madeira  (Ii.  llogg),  Seidentraube ,  Frûher  weisser  malvasier,  Kilian,  Kilianer  et 
Kienzheimer  (  Von  Trummer,  d'après  Gœthe). 

Historique  et  origine.  —  On  ne  sait  que  peu  de  choses  sur  l'histoire  de  ce  cépage; 
rauleur  le  plus  ancien  qui  en  fasse  mention  ce  serait,  d'après  le  chevalier  de  Rovasenda, 
Croce,  dans  son  livre  Des  vignes  de  la  montagne  de  Turin,  paru  en  1600;  puis  Acerbi. 
dans  son  Délie  vili  italiane.  Il  faut  arriver  jusqu'à  Odart  (1849)  pour  le  voir  signalé 
dans  les  publications  françaises.  Cette  vigne  lui  venait,  dit  Pulliat,  d'une  collection  fran- 
çaise, sans  indication  d'origine  ;  mais  au  moment  de  la  fructification  une  étiquette  mise  par 
mégarde  portait  le  nom  de  Vert  précoce  de  Madère,  que  l'on  voit  encore  figurer  dans  les 
catalogues  étrangers  belges  et  anglais.  Celle  dénomination  paraissant  douteuse  à  ce  grand 
ampélographe,  il  lui  donna  celle  de  Madeleine  verte  de  la  Dorée,  du  nom  de  la  propriété 
où  étaient  établies  ses  riches  collections  et  pour  indiquer  en  même  temps,  disait-il,  et  la 
couleur  de  cet  excellent  raisin  et  le  lieu  où  l'on  pourrait  le  trouver.  Alais  c'est  au  regretté 
Pulliat,  si  nous  ne  nous  trompons,  que  revient  le  mérite  d'avoir  le  premier  identifié  ce 
cépage  qu'il  avait  reçu  en  1855  de  M.  le  chevalier  de  Rovasenda,  et  montré  que  :  Agos- 
tenga,  Prié  blanc  et  Vert  précoce  de  Madère  ne  formaient  qu'une  seule  et  même  variété, 
dont  il  fixa  les  caractères  par  une  bonne  description. 

lîien  que  l'AgOstenga  soit  répandu  dans  toute  l'Italie,  même  dans  la  région  méridio- 
nale, il  esl  surtout  cultivé  dans  le  Piémont  et  dans  les  régions  viticoles  de  la  Haute-Italie. 
D'après  une  lettre  du  chevalier  de  Rovasenda  à  Pulliat,  il  serait  particulièrement  répandu 
dans  la  vallée  d'Aoste  où  sa  culture  atteindrait  plus  de  1.000  mètres  d'altitude  entre 
Morgez  et  Pré-Saint-Didier  etoùl'on  en  obtient,  dit-il,  «  un  petit  vin  blanc  sec  très  agréable 
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qui  n'est  pas  sans  mérite,  surtout  clans  les  années  chaudes  ».  Suivant  le  même  ampé- 
lographe,  on  en  trouverait  encore  à  Véran  et  à  Courmayeur,  cultivé  en  treilles  le  long  des 
murs  à  1.200  mètres  d'altitude.  De  sorte  que  ce  serait  probablement  la  vigne  qui  s'élè- 
verait le  plus  en  altitude  en  Europe. 

Quant  à  son  origine,  ni  son  nom  qui  signifie  «  raisin  d'août  »,  c'est-à-dire  mûrissant 
en  août,  ni  les  textes  ne  nous  renseignent  à  ce  sujet.  Mais,  jusqu'à  preuve  du  contraire, 
on  doit  considérer  cette  vigne  comme  originaire  de  la  Haute-Italie  et  plus  particulièrement 
du  Piémont. 

Aire  géographique.  —  L'Agostenga,  même  dans  son  pays,  le  nord  de  l'Italie,  ne  paraît 
pas  avoir  une  bien  grande  importance  culturale  ;  il  est  le  plus  souvent  disséminé  au  milieu 
d'autres  cépages  et  ce  n'est  guère  que  dans  les  hautes  vallées  des  Alpes  qu'il  deviendrait 
à  peu  près  exclusif. 

En  France,  depuis  une  soixantaine  d'années  environ  qu'il  y  a  été  introduit,  il  ne  s'est 
pas  non  plus  beaucoup  répandu.  Mais  il  est  possible  qu'il  ait  été  souvent  confondu  avec  le 
Chasselas  blanc,  avec  lequel  il  a  une  certaine  ressemblance,  ou  bien  encore  qu'il  n'ait  pas 
été  jusqu'ici  suffisamment  apprécié  pour  qu'on  le  propage. 

En  Allemagne,  les  noms  de  Seidenlraube  (raisin  de  soie),  de  Kîlian,  Kilianer,  Kienz- 
heim,  ou  Kienzheimer,  noms  sous  lesquels,  d'après  Trummer,  on  le  désignerait,  indiquent 
aussi  qu'il  n'y  serait  pas  inconnu.  Mais  ces  noms  ayant  été  aussi  appliquées  au  Lignan 
Liane,  il  peut  y  avoir  confusion  entre  les  deux  cépages.  Ni  Single,  ni  Stolz  ne  parlent  de 
l'Agostenga. 

Le  raisin  cultivé  dans  les  grapperies  du  Nord  sous  les  noms  de  Early  green  Madeira, 
Early  tohite  Malvasia,  Amber  Cluster  et  Grove  and  Siveet-Water,  qui  réussit  bien  en 
serres  froides  et  même  en  plein  air,  où  il  est  très  estimé  par  sa  précocité,  nous  paraît  être 
aussi  l'Agostenga ,  mais  nous  croyons  que  là  aussi  il  a  été  souvent  confondu  avec  le 
Lignan  blanc. 

Ampélographie  comparée.  —  L'Agostenga  a  beaucoup  de  rapports  avec  le  Lignan 
blanc  et  avec  le  Chasselas.  Cependant  il  se  distingue  du  premier  par  ses  sarments  moins 
manifestement  striés  et  non  aplatis  aux  nœuds  ;  son  bourgeonnement  est  aussi  plus  rosé, 
ses  jeunes  feuilles  plus  blanches,  tomenteuses  et  moins  profondément  divisées.  Plus  tard 
elles  sont  moins  réticulées  en  dessous,  d'un  vert  plus  sombre,  et  les  nervures  ne  présentent 
pas  la  base  rouge  comme  chez  le  Lignan  blanc.  La  grappe  est  ordinairement  plus  allongée 
et  plus  serrée.  Les  grains,  également  ellipsoïdes,  ont  la  peau  plus  fine,  translucide, 
restant  verte  jusqu'à  la  maturité,  ne  brunissant  pas  comme  dans  le  Lignan.  La  maturité  est 
enfin  près  d'une  huitaine  de  jours  plus  précoce  que  celle  du  Lignan. 

L'Agostenga  se  rapproche  du  Chasselas  par  ses  jeunes  feuilles  rouge  bronzé  et  la  forme 
de  sa  grappe,  mais  il  s'en  distingue  par  son  bourgeonnement  plus  blanc  tomenteux,  la 
coloration  bronzée  des  jeunes  feuilles  moins  accentuée  et  les  adultes  d'un  vert  plus 
brillant  avec  cependant  une  pubescence  moindre.  Enfin  la  grappe  du  Chasselas  est  plus 
grosse  ainsi  que  les  grains,  et  ceux-ci  prennent  une  teinte  plus  ou  moins  jaune  doré  à  la 
maturité.  La  peau  des  grains  de  Chasselas  est  aussi  plus  épaisse  et  plus  résistante.  Enfin 
l'Agostenga   mûrit  près  de  15  jours  avant  le  Chasselas. 


66  AMPKLOGRAPHIE 

Culture.  —  L'Agostenga  débourre  quelques  jours  avant  le  Chasselas;  il  fleurit  à  peu  près 
en  même  temps  et  mûrit,  comme  nous  l'avons  dit,  plus  tôt.  Il  exige  une  somme  de  chaleur 
de  2.500  à  2.600  degrés  (à  découvert)  pour  sa  maturité,  de  150  à  160  jours  de  végéta- 
tion, ce  qui  arrive  ordinairement  aux  environs  de  Paris  du  10  au  20  septembre.  Le  déve- 
loppement des  grains  est  régulier  et  il  est  rare  que  les  grappes  présentent  des  grains 
millerandés;  il  est,  d'autre  part,  peu  coulard. 

Contrairement  à  ce  que  l'on  a  écrit,  l'Agostenga  nous  a  toujours  paru  d'une  bonne 
production.  C'est  ainsi  qu'en  1900  deux  jeunes  pieds  de  4  ans  ont  produit  30  grappes  et 
1.880  grammes  de  raisin,  soit  par  pied  0  k.  940,  et  pour  le  poids  moyen  des  grappes 
63  grammes.  La  plus  grosse  pesait  127  grammes,  soit  dans  ce  cas,  en  raison  de  l'espa- 
cement de  nos  plants  (1  m  20  en  tous  sens),  environ  40  hectolitres  à  l'hectare.  Mais,  dans 
un  autre  carré,  deux  souches  de  9  ans  en  plein  rapport,  tenues  en  cordons  de  2 In  40 
de  développement,  ont  produit  116  grappes,  d'un  poids  total  de  8  kilog.,  soit  4  kilog. 
par  pied,  ce  qui  correspond  dans  ce  cas  particulier  à  27.700  kilog.  de  vendange  par 
hectare  ou  au  chiffre  très  élevé  de  168  hectolitres  de  vin.  Dans  ce  dernier  cas,  le  poids 
moyen  des  grappes  était  d'environ  70  grammes.  Nous  n'avons  pas  fait  les  années  précé- 
dentes la  pesée  de  la  récolte,  mais  elle  a  toujours  été  très  constante  et  très  élevée.  Dans  le 
même  carré,  220  souches  de  Chasselas  de  Fontainebleau  ont  produit  535  kilog.,  soit 
une  moyenne  de  2  k.  430  par  souche.  La  grosse  grappe  de  127  grammes  s'est  ainsi 
décomposée  :  91  grains  pesant  114  grammes,  soit  pour  le  poids  moyen  d'un  grain 
1  gr.  197;  rafle  13  grammes,  soit  10.23  °/0  du  tout,  et  89.77  °/0  pour  les  grains.  Le 
grain  s'est  à  son  tour  ainsi  décomposé  : 

Pellicule  fraîche 0  gr.  1 1 2  soit    9 .  40  % 

Pépins  |  2,  plus  1  avorté  | 0        064  —      5 .  43  °/0 

Pinceau 0        04  —      3.40  °/„ 

Pulpe  et  jus 0        981  —    81.77  °/„ 

ce  qui  constitue  une  bonne  répartition. 

Le  moût  du  raisin  de  la  jeune  vigne  marquait  au  mutsimètre  Salleron-Desjardins  1074 
de  densité  à  15  degrés,  et  celui  de  deux  souches  âgées  1.077  à  la  même  température.  Ces 
deux  moûts,  d'un  vert  grisâtre  clair,  réunis  et  mis  à  fermenter  dans  un  vase  en  grès  à 
bonne  température  i  20"  à  22°),  ont  fait  un  vin  qui  a  donné  à  l'analyse  : 

Alcool 9.90 

Acidité  totale 'i.20 

Extrait  sec 15.20  (par  l'œnobaroniètre  ) 

Sauf  la  proportion  d'extrait  sec  qui  est  un  peu  faible,  les  deux  autres  éléments  essentiels 
sont  dans  une  bonne  proportion.  Ce  vin  s'est  néanmoins  bien  éclairci,  s'est  rapidement 
l'ail  et  a  pris  une  belle  teinte  verte  légèrement  jaunâtre.  A  la  dégustation,  nous  l'avons 
trouvé  d'une  grande  linesse,  d'une  excellente  saveur  et  agréablement  bouqueté.  C'est  certai- 
neinent  un  excellent  vin  qui  va  de  pair  avec  les  meilleurs  vins  blancs  de  la  région  du  Nord. 

Le  raisin  de  l'Agoslenga  est  aussi  excellent  â  manger,  d'un  goût  plus  relevé  que  celui 
du  Chasselas.  Malheureusement,  en  raison  de  la  linesse  de  sa  peau,  il  supporte  mal  les 
transports  ;  !<•  Lassemenl  el  les  ballottements  le  font  facilement  éclater,  et  il  doit  être,  pour 
cette  raison,  consommé  sur  place.  Par  contre,  il  résiste  tout  autant,  sinon  mieux,  à  la 
pourriture  que  le  Chasselas. 
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L'Agostenga,  en  raison  de  sa  grande  vigueur  et  du  fait  que  ses  bourgeons  inférieurs 
sont  peu  fructifères,  doit  être  soumis  aux  grandes  formes,  avec  un  vaste  espace  pour  se 
développer.  Les  systèmes  Cazenave,  Marcon,  Sylvoz  et  de  Royal,  ainsi  (jue  celui  de  Guyot 
à  long  bois,  lui  conviennent  tout  à  fait,  à  condition  cependant  que  ce  développement  soit 
proportionné  à  la  vigueur  de  la  souche.  A  la  Station  vilicole  de  Neauphle-le-Château 
sur  un  sol  sec  et  peu  fertile,  la  disposition  en  double  cordons  avec  2'"  £0  de  dévelop- 
pement et  une  taille  des  sarments  à  4-5  yeux  nous  donnent,  comme  on  vient  de  le  voir 
ci-dessus,  de  bons  résultats.  Aussi  le  reproche  de  fertilité  insuffisante  fait  à  ce  cépage 
ne  nous  paraît  pas  fondé  ;  avec  le  système  qu'exige  son  tempérament  il  est  au  contraire 
très  fertile  sans  affaiblissement  de  la  qualité.  D'autre  part,  il  est  certain  que  si  on  le 
soumet  à  la  taille  courte,  sa  récolte  sera  insignifiante,  et  c'est  sans  doute  le  motif  qui 
l'a  empêché  de  se  répandre  comme  il  mérite  de  l'être. 

Le  sol  qui  convient  le  mieux  à  l'Agostenga  est  un  sol  bien  perméable  et  chaud,  pas 
trop  fertile  ;  dans  les  vallées  ou  dans  les  bas  fonds,  il  s'emporte  à  bois  et  ne  fructifie  que 
peu.  L'Anthracnose,  dans  ce  cas,  est  à  craindre.  Quand  il  est  vigoureux,  sa  souche 
émet  souvent  des  gourmands  stériles  qu'il  faut  enlever  avec  soin  lors  de  rébourgeon- 
nement. Enfin,  on  fera  bien  de  ne  choisir  pour  la  multiplication  que  les  sarments  qui  ont 
fructifié  et  qui  proviennent  de  souches  également  très  fructifères. 

Sur  les  sols  de  moyenne  ou  de  médiocre  fertilité,  que  l'on  doit  préférer,  les  fumures  à 
choisir  sont  celles  à  décomposition  lente,  telles  que  cornailles,  vieux  cuirs,  débris  de 
laine  et  de  chiffons,  et  sur  les  terrains  les  plus  maigres,  les  tourteaux,  la  viande  et  le  sang 
desséchés  ou  bien  encore  le  fumier  de  ferme  bien  décomposé. 

La  vinification  de  l'Agostenga  ne  présente  rien  de  particulier.  On  peut,  sous  ce  rapport, 
le  traiter  comme  nos  principaux  cépages  à  vins  blancs  ;  nous  pensons  même  qu'il 
conviendrait  très  bien  pour  la  fabrication  des  vins  de  Champagne. 

En  résumé,  tant  en  raison  de  sa  grande  précocité  que  de  la  qualité  réellement  supérieure 
de  son  vin  et  de  son  fruit  comme  raisin  de  table,  il  y  aurait  le  plus  grand  intérêt  à  pro- 
pager l'Agostenga  dans  les  vignobles  du  centre  et  de  l'extrême  nord  de  la  culture  de  la 
vigne  et  même  au-delà,  ainsi  que  dans  les  régions  montagneuses  du  centre. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  dépassant  sous  ce  rapport  celle  du  Chasselas  et 
du  Meunier,  mais  restant  inférieure  à  celle  de  la  Madeleine  angevine  ;  écorce  gris  sombre, 
assez  finement  gerçurée,  lamelleuse  ;  racine  à  tendance  pivotante  et  constituant  une  forte 
souche. 

Bourgeons  principaux,  petits,  brun  roux;  bourgeonnement  rouge  carminé,  enveloppé  de 
poils  roux  à  la  base  ;  —  jeunes  feuilles  trilobées  ;  les  deux  sinus  supérieurs  seuls  développés 
et  profonds;  lobe  supérieur  rhomboïdal,  les  latéraux  semi-ovales,  pointus,  tous  carminés 
sur  les  bords  ;  dents  ciliées  et  bordées  d'une  marque  rouge  ;  face  supérieure  et  inférieure 
blanche,  tomenteuse,  passant  assez  vite  au  vert  cuivreux,  grisâtre,  de  manière  à  rappeler 
assez  celles  du  Chasselas;  stipules  très  petites,  carminées  ou  roux  très  clair;  jeunes  pousses 
fortement  cannelées  ;  stries  parsemées  de  quelques  longs  poils  laineux  ;  jeunes  bourgeons 
petits,  pointus,  rouge  carmin  ;  —  jeunes  inflorescences  apparaissant  assez  tard  au  4*'  ou 
5e  nœud  sur  un  pédoncule  petit,  grêle,  entouré  de  très  petites  bractées  vert  pâle. 
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Rameaux,  peu  érigés,  de  moyenne  grosseur,  à  entrenœuds  un  peu  longs  (7  à  8  centi- 
mètres), et  souvent  finement  mais  très  visiblement  striés,  jaune  rougeâtres,  teintés  de 
gris;  — nœuds  peu  renflés,  à  peine  aplatis;  moelle  brun  fauve  (d'environ  3  millimètres  de 
diamètre)  ;  diaphragme  un  peu  concave  (d'environ  2  millimètres  d'épaisseur),  légèrement 
rougeàtre  à  l'état  herbacé  ;  —  vrilles  peu  développées,  une  ou  deux  fois  ramifiées  et  se 
desséchant  d'assez  bonne  heure. 

Feuilles,  petites  ou  à  peine  moyennes,  à  peu  près  aussi  larges  que  longues  (11  à 
13  centimètres),  d'un  vert  sombre,  tri  ou  à  peine  quinquelobées,  glabres  sur  leur  face 
supérieure,  portant  une  légère  pubescence  grisâtre  en  dessous  ;  face  supérieure  lisse  et 
d'un  vert  terne,  l'inférieure  fortement  veinée ,  réticulée  et  brillante;  sinus  supérieurs 
profonds,  atteignant  les  3/4  du  demi-limbe,  peu  ou  pas  ouverts;  les  deux  latéraux  peu 
profonds  (1/4  à  I/o  de  limbe),  ouverts  en  V,  le  pétiolaire  lyre;  —  nervures  principales 
cinq,  aboutissant  au  sommet  du  pétiole,  les  deux  inférieures  dépassées  en  dessous  par  une 
large  bordure  de  limbe  ;  dents  simples,  arrondies,  obtusément  terminées,  bordées  d'une 
marge  brun  rouge  et  ciliées  de  poils  rougeâtres;  jaunissent  régulièrement  à  l'automne. 
—  Pétiole  inséré  suivant  un  angle  obtus,  assez  long  et  un  peu  grêle,  cylindrique,  strié, 
vert  ou  à  peine  rosé,  non  canaliculé  et  parsemé  de  poils  laineux. 

Fruits.  —  Grappe,  moyenne,  plus  souvent  sous-moyenne,  conique,  moyennement 
serrée,  sur  pédoncule  grêle,  simple  ou  pourvu  d'un  aileron  peu  détaché.  —  Grains  sous- 
moyens,  ellipsoïdaux;  peau  fine,  translucide,  restant  verte  jusqu'à  la  maturité,  où  elle  passe 
alors  un  peu  au  vert  jaune  clair  du  côté  frappé  par  le  soleil;  chair  molle,  très  juteuse  et 
bien  sucrée,  avec  une  fine  saveur  très  agréable,  plus  relevée  que  celle  du  Chasselas  ;  pépins 
deux  à  trois,  moyens.  Maturité  précoce,  près  de  quinze  jours  avant  celle  du  Chasselas,  du 
1 0  au  20  septembre  aux  environs  de  Paris. 


P.     MOUILLEFF.RT. 
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Synonymie.  —  Lilanica  [Pierre  de  Crescence).  —  Luglianga  bianca  [Gallesio).  — 
Lugliatica  [Acerbi).  —  Uva  lugliatica  (Toscane).  — Lignenga,  Luglota,  Lulienga 
(raisins  de  juillet,  Piémont).  —  Algiana,  Agliana,  Algnenga  (Rovasenda).  —  Bona  in 
Ga  ou  Bona  in  casa  [Pulliat,  Nord-Est  de  l'Italie).  —  Vigne  de  Mantoue  (?)  [Merlet).  — 
Limian  ( Champy  oTArbois).  —  Lignan  [Odart).  —  Joannen  charnu,  Jouanen,  Jouanenc, 
Jouannens  [Loiseleur    Deslongchamps ,  in   Nouv.  Duham.1.    —  Madalénen  (Provence). 

—  Précoce  de  Yaucluse,  Raisin  de  Vilmorin  [Odart),  Marvoisien,  Marvoisin.  —  Pulsart 
blanc  (par  erreur  à  Salins,  Jura),  Blanc  de  Pages  (Haute-Loire,  Pulliat).  —  Belle 
Aliance,  Blanc  de  Bovelle,  Madeleine  blanche  (de  quelques  pépiniéristes  français).  — 
Julliatique  blanc  ( Est  de  la  France). —  San  Jacopo  (Espagne,  Acerbi).  —  Blanc  précoce 
de  Kientsheim  (vallée  du  Rhin,  Odart  et  Stolz).  —  Rumamellas  (Suisse,  de  Dardel).  — 
Grlne,  Seidentraube,  Uesa  (Trii miner).  —  Augustaner  (Transylvanie).  —  Fruhleip- 
ziger,  Leipziger,  Weisse  und  fruhweisse  Zibede  [II.  Goethe).  —  Fruher  grosser  Malya- 
sier,  Fruher  Grosser  Gelber  Malvasier  (Dittrich).  —  Lugiana  bianca  (Atlas  de  Kerner). 

—  Vitis  germanica  precox  [H.  Knoop).  —  Early  white  Malvasia,  Grove  and  sweet 
water,  Burchardt's  amber cluster,  S*  John's  [Robert  Ilogg).  —  Busbys  golden  Hamburgh, 
Golden    Hamburgh  {A.  Rarron). 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Pierre  de  Crescence  :  Opus  ruralium  commodorum  (livre  IV,  chap.  III);  Des 
diverses  espèces  de  vignes  (commencement  du  xive  siècle).  —  Alonso  de  Herrera  :  Obra  d'agricullura 
(éditions  de  1520  à  1790).  —  Merlet  :  Abrégé  des  bons  fruits  (1667).  —  Garidel  :  Histoire  des  plantes  qui 
naissent  en  Provence  (article  Vitis,  pp.  492  et  suivantes).  —  Miller  :  Traité  complet  sur  la  manière  de 
planter,  d'élever  et  de  cultiver  la  vigne  (Iverdon,  1768)  et  Encyclopédie  économique  de  Berne  (t.  XVI, 
chap.  Vigne,  pp.  279  et  suivantes).  —  Champy  d'Arbois  :  Mémoire  viticole  (1774,  d'après  Ch.  Rouget).  — 
F. -F.  Chevalier  :  Œnologie,  ou  discours  sur  le  vignoble  et  les  vins  de  Poligny  (1774).  —  J.-.I.  Kerner  : 
Atlas  viticole  (Stuttgard,  1796).  — Nouv.  Duiiam  (t.  VII,  p.  224,  n°44).  —  Bosc  :  Nouveau  cours  complet 
d'agriculture  (1809,  p.  574).  —  Acerbi  :  Délie  viti  italiane  (1825).  —  Gallesio  :  Pomona  italiana  (1859  . 
—  Franz  Trummer  :  Classification  et  description  systématique  des  différentes  sortes  de  vignes  qui  sont  culti- 
vées dans  le  duché  de  Steïermark  (Gratz,  1841,  p.  251  ).  —  Babo  :  Raisins  de  cuve  et  de  table  des  vignobles 
et  des  jardins  allemands  (avec  allas  de  71  planches  coloriées  in-folio,  Stuttgard,  1851,  p.  109).  —  Stolz  : 
Ampélographie  rhénane  (Mulhouse,  1852,  p.  164).  —  Odart  :  Ampélographie  universelle  (6"édit.,  pp.  3i0, 
354,  369).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  p.  7,  pi.  4,  1874-1875).  —  H.  Goethe  :  Itandbuch  dei- 
ampélographie  (2e  édit.,  1887).  —  Archibald  Barron  :  Culture  de  la  vigne  en  serre  et  sous  verres,  et  tra- 
duction Pynaërt  (1893).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (1888).  —  II.  Mares  :  Description  dos 
cépages  principaux  de  la  région  méditerranéenne  de  la  France  (Coulet,  Montpellier,  1890).  —  Pulliat  : 
Les  raisins  précoces  pour  le  vin  et  la  table  (1897,  p.  41).  —  Ch.  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura  et  de 
la  Franche-Comté  (1897,  p.  45).  —  V.  Pulliat  :  Vigne  américaine  (1899,  p.  285). 
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Historique  et  origine.  —  C'est  dans  YOpus  ruralium  de  Pierre  de  Crescence,  datant 
du  commencement  du  xivp  siècle,  qu'il  est  fait  mention,  pour  la  première  fois  croyons- 
nous,  du  Lignan  blanc  sous  le  nom  de  Lilanica  et  de  Linatique  dans  les  termes  que  voici, 
que  nous  empruntons  à  M.  Roy-Chevrier  [Ampélographie  rétrospective)  :  «  L'on  trouve 
«  deux  aullres  espèces  de  vignes  à  grappes  blanches  nommées  Muscatel  et  Linatique  ou 
<(  Lilanica  et  combien  quelles  soient  de  grant  réputation  par  devers  aucun  toutefois,  par 
«  devers  nous  on  les  lient  moins  bonnes  à  manger  et  par  expérience  pour  ce  qu'elles 
«  apportent  trop  peu  de  fruits  ou  qu'elles  doublent  la  pruine  '  et  sont  très  bonnes  à 
«  manger  quand  elles  sont  sur  les  arbres,  mais  es  vignes  espèces2  el  près  de  terre,  elles 
<>  viennent  à  peine  à  bien  et  ne  plaisent  point.  »  Alonso  de  I Terrera,  qui  écrivait  vers  le 
commencement  du  xvic  siècle,  le  cite  sous  le  nom  de  Lugliatica,  dans  son  Obra  dagri- 
cul/ura,  dont  la  lre  édition  remonterait,  suivant  M.  Roy-Chevrier,  à  l'an  T520  et  la  28e  à 
ITiO,  sous  le  titre  de  Agricultura  générale. 

V.  Pulliat  pense,  ainsi  que  beaucoup  d'autres  ampélographes,  que  la  vigne  désignée 
par  Merlet  sous  le  nom  de  «  Vigne  de  Mantoue  »,  dans  son  Abrégé  des  bons  fruits,  publié 
en  1G67,  est  le  Lignan  blanc  :  «  La  Vigne  de  Mantoue  donne  un  fruit  fort  hâtif  dans  le 
«  commencement  d'août,  dont  les  grappes  assez  grosses,  qui  ne  coule  pas  ;  son  grain  est 
«  assez  gros,  plus  long  que  rond,  fort  jaune  ambré  et  d'un  suc  extraordinaire.  »  Or, 
suivant  nous,  cette  description  s'applique  beaucoup  mieux  au  Sicilien  qu'au  Lignan  :  sa 
grappe  n'est  pas  coularde,  sa  maturité  est  presque  aussi  précoce,  ses  grains  sont  aussi 
ellipsoïdes  et  de  couleur  jaune  ambré,  et  non  fumeux  comme  chez  le  Lignan.  Garidel 
(1715)  cite  le  Lignan,  sans  le  décrire,  avec  d'autres  raisins  précoces. 

Dans  Y  Encyclopédie  économique  de  Miller  (t.  XVI,  1771),  à  l'article  Vigne  (espèces  et 
variétés),  sous  le  nom  de  Jouanens,  on  trouve  une  description  assez  bonne  du  Lignan  blanc 
el  dans  les  termes  que  voici  :  «  Le  Jouanens  de  Provence  mûrit  de  bonne  heure,  en  juillet, 
«  quelquefois  même  à  la  fin  de  juin  (en  Provence),  ses  grains  sont  pointus,  verdàtres, 
«   mollets  el  assez  doux  ;  c'est  une  espèce  commune  dans  les  vignes  du  pays.  » 

Tous  les  auteurs  qui  ont  depuis  écrit  sur  l'ampélographie  :  Acerbi,  Gallesio,  Franz 
Trummer,  Odarl,  Slolz,  von  Babo,  connaissent  bien  le  Lignan  blanc  ;  mais  il  faut  néan- 
moins arriver  jusqu'à  V,  Pulliat  pour  en  avoir  une  bonne  monographie. 

Sa  culture,  si  étendue  dans  toute  l'Italie,  mais  surtout  dans  les  provinces  du  nord,  et 
les  souches  séculaires  de  celle  vigne  qu'on  y  rencontre,  dit  M.  Pulliat,  indiquent  d'une 
façon  certaine  que  c'est  dans  ce  pays  qu'il  a  pris  naissance  el  que  de  là  il  s'est  répandu 
dans  toute  l'Europe  où  on  le  retrouve  sous  les  noms  les  plus  divers. 

Aire  géographique.  —  Le  Lignan  blanc  occupe  une  aire  géographique  très  étendue  ; 
non  seulement  il  est  très  commun  dans  toute  l'Italie,  comme  nous  venons  de  le  dire, 
Burtout  dans  L'Italie  du  Nord,  mais  d'une  manière  générale  dans  toute  l'Europe.  En  France, 
M  -  rencontre  plus  particulièrement  parmi  les  raisins  de  table  cultivés  en  treilles  dans  le 
Vaucluse,  OÙ  il  est  aussi  connu  sous  les  noms  de  Jouanen  ou  Jouanenc,  liaisin  de  fa  Saint- 
Jean,  indication  exagérée  de  la  précocité  de  sa  maturité.  On  pense  qu'il  fut  vraisembla- 
blement   introduit  dans  ce  département   pendant   l'occupation  <\u  Comtat  Venaissin  par 

1.  Pruine  pour  brume,  brouillard. 

2.  Espèces  pour  épaisses. 


P.    MOUILLEFERT.    —    LIGNAN    BLANC  71 

les  papes  ou  leurs  légats,  de  1309  à  1791.  On  y  retrouve  encore  de  très  anciennes  treilles 
de  cette  variété  qui  sont  tenues  d'après  la  méthode  traditionnelle  du  Piémont,  c'est-à- 
dire  à  grand  développement. 

Suivant  M.  Henri  Mares,  le  Jouanenc  est  aussi  répandu  dans  les  Bouches-du-Rhône,  le 
Var,  le  Gard  et  l'Hérault.  En  Savoie  comme  dans  le  Comtat  Venàissin,  on  a  conservé 
pendant  des  siècles  des  rapports  avec  l'Italie  :  le  Lignan  y  est  aussi  fréquemment  cultivé 
et  cela  d'après  les  méthodes  traditionnelles  du  Piémont. 

D'après  Charles  Rouget,  le  Lignan  aurait  été  introduit  dans  le  cours  du  siècle  dernier 
dans  les  vignobles  de  Salins,  où,  en  raison  de  quelques  affinités,  on  le  nomme  impro- 
prement Pulsart  blanc  précoce.  Il  est  aussi  connu,  depuis  longtemps,  dans  le  canton 
d'Arbois,  sous  le  nom  de  Linian  ou  Limian,  nom  sous  lequel  le  sieur  Champy  d'Arbois  le 
désignait  dans  un  mémoire  adressé,  en  1771,  à  l'intendant  général  de  la  province,  le 
marquis  de  la  Corée,  ainsi  que  P. -F.  Chevalier,  en  1774,  dans  son  OEnoloy'e  sur  le 
vignoble  et  les  vins  de  Poligny. 

D'après  les  auteurs  allemands,  Kerner,  Trummer,  von  Babo  et  H.  Goethe  notamment, 
le  Lignan  est  aussi  cultivé  avec  une  importance  plus  ou  moins  grande  dans  toute  l'Alle- 
magne ainsi  qu'en  Autriche  et  la  vallée  du  Danube.  En  Suisse,  dans  le  canton  de 
Neuchâtel,  il  y  est  connu  sous  le  nom  (d'après  D.  Dardel)  de  Bumamellas. 

Suivant  R.  Hogg,  Archibald  Barron  et  Pynaërt,  le  Lignan  blanc  se  trouve  également 
parmi  les  raisins  cultivés  dans  les  forceries  de  l'Angleterre,  où  il  a  été  perfectionné  par  le 
semis,  ainsi  que  dans  celles  de  la  Belgique  et  de  la  Hollande. 

Le  nom  de  San  Jacopo  que,  suivant  Acerbi,  il  porte  en  Espagne  montre  qu'il  n'est  pas 
non  plus  inconnu  dans  ce  pays.  Enfin,  d'après  M.  Leroux,  le  Lignan  blanc  ferait  aussi 
partie  des  raisins  de  table  cultivés  en  Algérie. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Lignan  blanc  a  une  physionomie  si  particulière  qu'il 
ne  peut  être  confondu  avec  aucun  autre  cépage  ;  ses  rameaux  cannelés,  aplatis  aux  nœuds, 
ses  feuilles  quinquélobées,  épaisses,  à  nervature  fortement  saillante,  et  ses  cinq  principales 
nervures,  rouges  en  dessus  et  en  dessous,  permettent  toujours  de  le  distinguer  facilement. 
Cependant,  par  les  feuilles,  il  a  des  rapports  indéniables  avec  le  Meslier,  dont  les  nervures 
sont  aussi  souvent  rouges  ou  rosées  à  la  base  ;  mais  outre  que  dans  ce  dernier  elles  sont 
seulement  trilobées,  moins  profondément  sinuées,  elles  sont  aussi  beaucoup  plus  pubes- 
centes  en  dessous.  Mais  l'affinité  avec  ce  cépage  s'arrête  là  et,  contrairement  à  ce  que 
croient  certains  auteurs  allemands,  ces  deux  cépages  ne  sont  pas  identiques. 

Par  la  nervature  en  saillie  des  nervures  et  la  couleur  du  limbe,  le  Lignan  se  rapproche 
aussi  du  Chardonnay  ;  mais  dans  celui-ci  la  feuille  est  plus  arrondie,  moins  profondément 
lobée  et  les  nervures  ne  sont  pas  rouges  à  la  base. 

Comparé  à  l'Agostenga,  la  forme  des  feuilles  est  peu  différente  chez  ces  deux  cépages; 
mais  outre  que  celles  du  Lignan  sont  plus  grandes,  leur  limbe  est  aussi  plus  grossièrement 
chagriné  ;  dans  celles  du  Lignan  la  base  des  nervures  est  rouge.  Le  bourgeonnement  est 
par  contre  fort  voisin  dans  les  deux  cépages  ;  les  jeunes  pousses  sont  également  striées, 
même  découpure  et  même  couleur  bronzée  des  jeunes  feuilles,  mais  celles  de  l'Agostenga 
sont  blanches,  duveteuses,  rosées  en  dessus  et  en  dessous,  tandis  que  dans  le  Lignan  le 
bourgeonnement  est  vert  jaunâtre. 
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Quant  aux  raisins,  leur  forme  ellipsoïdale  rapproche  le  Lignan  du  Sicilien  et  de  la  Panse 
précoce  ;  mais  dans  le  Sicilien,  la  grappe  est  plus  ramassée,  moins  allongée,  le  pédoncule 
esl  pins  court  et  la  couleur  des  grains  est  jaune  plus  ou  moins  doré  à  la  maturité  qui 
esl  un  peu  plus  tardive.  Dans  la  Panse  précoce  de  Pulliat,  la  grappe  est  beaucoup  plus 
grosse  et  si  la  peau  prend  à  peu  près  la  même  teinte  à  la  maturité,  elle  est  beaucoup  plus 
consistanle  que  chez  le  Lignan.  Les  autres  caractères  du  bourgeonnement  et  des  feuilles 
sonl  d'ailleurs  fort  différents  chez  les  deux  cépages. 

Nous  ne  comparerons  pas  le  Lignan  avec  le  Chasselas,  car  les  deux  cépages  sont  si  diffé- 
rents par  leur  feuillage,  leurs  sarments,  la  forme  et  la  couleur  des  grains,  qu'on  ne  saurait 
les  confondre. 

Culture.  —  Le  Lignan  blanc  débourre  deux  à  trois  jours  avant  le  Chasselas,  fleurit  à 
peu  près  en  même  temps  et  mûrit  8  à  10  jours  avant;  il  exige,  année  moyenne,  sous  le 
climat  de  Paris,  160  jours  de  végétation  qui  se  subdivisent  ainsi  :  de  l'entrée  en  végétation 
à  la  floraison  72  jours,  et  de  la  floraison  à  la  maturité  88.  La  maturité  arrive  en  moyenne 
vers  le  15  septembre,  avec  une  somme  de  chaleur  à  découvert  d'environ  2.500  degrés, 
1.100  unités  de  lumière  et  200mm  de  hauteur  de  pluie.  A  Montpellier,  suivant  M.  Mares, 
le  Lignan  mûrit  du  25  juillet  au  5  août. 

Le  Lignan  blanc  est  un  cépage  très  vigoureux,  susceptible  d'atteindre  les  plus  grandes 
dimensions.  V.  Pulliat  cite  un  pied  de  cette  vigne  chez  M.  le  chevalier  de  Rovasenda,  à 
Yerzuelo,  près  Saluées  (Piémont),  qui,  planté  sur  les  bords  de  la  Vritta,  aflluent  du  Pô, 
était  âgé  de  cinquante  ans,  courait  sur  un  mur  de  cinquante  à  soixante  mètres  de  longueur 
avant  d'être  palissé  contre  la  maison  d'habitation,  arrivait  ensuite  à  garnir  trois  façades  de 
la  maison  et  deux  galeries  sur  une  étendue  immense  de  120  mètres.  Y.  Pulliat  ajoute 
qu'à  partir  de  la  lin  de  juillet  cette  vigne  fournissait  du  raisin  à  toute  la  maison,  compre- 
nant une  vingtaine  de  personnes,  jusqu'au  milieu  d'octobre,  et  qu'à  cette  époque  il  en 
restait  encore  suflisamment  pour  en  conserver  une  provision  d'hiver  jusqu'en  mai,  sans 
compter  quantité  de  grappes  plus  ou  moins  avariées  et  vinifiées.  M.  Pulliat  dit  aussi  avoir 
vu  à  Saluées,  dans  l'immense  cour  d'un  hôtel,  un  pied  de  Lignan  âgé  de  près  de  deux 
siècles,  dont  le  tronc  gros  comme  la  cuisse  couvrait  de  ses  ramifications  une  immense 
tonnelle  servant  de  bal  champêtre  et  d'où  pendaient  des  milliers  de  grappes.  Enfin  le 
même  ampélographe  dit  que,  depuis  Saluées  jusqu'au  lac  Majeur  et  à  Milan,  il  a  vu  de 
nombreuses  treilles  de  Lignan,  toujours  aussi  vigoureuses,  aussi  fertiles  que  celles  de 
Verzuelo  et  de  Saluées. 

Cependant,  malgré  ses  qualités,  le  Lignan  reste  peu  répandu  dans  nos  cultures;  on  lui 
reproche  surtout  sa  faible  production.  Ce  reproche  est  en  effet  fondé,  mais  ce  défaut 
n'existe  que  quand  on  lui  applique  un  mode  de  culture  qui  ne  convient  pas  à  son  tempé- 
rament. Or,  en  raison  de  sa  grande  vigueur,  il  faut  au  Lignan  un  grand  développement 
comme  charpente  el  aussi  une  taille  aussi  longue  que  possible.  La  sélection  des  boutures 
doit  être  aussi  très  sévèrement  faite.  La  greffe  sur  cépage  poussant  à  la  production  esl 
également  un  excellent  moyen  à  employer.  La  culture  sur  terrains  médiocres  ou  maigres 
favorisera  aussi  la  mise  à  fruit. 

La  conséquence  de  ces  faits  esl  que  le  Lignan  ne  doit  jamais  être  cultivé  en  plein 
champ  s'il  ne  peut  avoir  un  grand  développement,  et  s'il  n'est  conduit  à  la  taille  longue  ; 
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ce  sont  les  dispositions  en  treilles,  en  hautains  on  en  berceau  qui  lui  conviennent  pour 
ainsi  dire  exclusivement.  C'est  ce  que  Ton  fait  d'ailleurs  en  Italie  où  il  est  presque  tou- 
jours cultivé  en  treilles  contre  les  murs  des  bâtiments,  d'où  l'appellation  qu'on  lui  donne 
de  Bona  in  casa.  Malheureusement,  il  faut  bien  le  reconnaître,  peu  de  planteurs  ont  la 
patience  d'attendre  sa  mise  à  fruit  '. 

Quant  au  fruit  du  Lignan,  il  se  place  parmi  les  meilleurs  raisins  de  table  et  se  conserve 
bien  sur  la  souche,  craint  peu  la  pourriture  et  supporte  très  bien  le  transport  à  grande 
distance.  Comme  raisin  de  conserve,  il  va  de  pair  avec  le  Chasselas  et,  suivant  Pullial, 
gagne  souvent  en  qualité  au  fruitier.  Cependant,  ce  n'est  pas  tout  à  fait  l'avis  de 
M.  II.  Mares  qui  lui  reproche  de  s'égrener  facilement  quand  il  est  mûr  et  de  se  conserver 
moins  bien  que  le  Chasselas.  Malgré  ce  défaut,  Mares  dit  qu'il  est,  pour  le  Midi,  bien  supé- 
rieur au  Chasselas  par  sa  précocité,  ses  qualités  exquises  et  sa  beauté.  La  résistance  du 
Lignan  au  Mildiou  et  à  l'Oïdium  nous  a  paru  très  bonne.  Le  bois  du  Lignan  s'aoûte 
toujours  bien  et  il  résiste  bien  aux  grands  froids. 

Le  Lignan  a  été  très  souvent  semé.  M.  Régnier,  d'Avignon,  est  un  des  viticulteurs,  dit 
H.  Mares,  qui  a  poursuivi  avec  le  plus  de  persistance  le  perfectionnement  de  ce  remar- 
quable cépage  par  le  semis  ;  il  perdit  malheureusement  par  les  inondations  du  Rhône,  de 
1840  à  1860,  la  pépinière  qu'il  en  avait  formée.  M.  H.  Baudot  dit  que  c'est  peut-être  à 
M.  Régnier  que  l'on  doit  le  Précoce  de  Vaucluse  que  le  Cte  Odart  a  reçu  de  ce  dépar- 
tement et  qu'il  a  décrit  sous  le  nom  de  Raisin  de  Vilmorin,  après  en  avoir  reçu  de  belles 
grappes  de  Verrières,  près  Paris,  propriété  de  MM.  Vilmorin.  M.  Mares  dit  que  le  Précoce 
de  Vaucluse  est  presque  identique  au  type  ;  il  est  un  peu  moins  étalé,  plus  fertile,  mais 
moins  précoce.  Quant  au  Jouanens  necjrés  [vitis  pnecox  acino  nigro  dulce  et  rotundo), 
dont  parle  Garidel,  il  est  inconnu.  On  croit  généralement  que  cet  auteur  a  voulu  désigner 
par  là  un  cépage  précoce,  à  grains  noirs,  comme  celui  de  la  Madeleine  violette  qui  a  en 
effet  les  baies  rondes. 

Le  raisin  du  Lignan  blanc  étant  surtout  utilisé  pour  la  table,  il  n'est  que  fort  rarement 
vinifié.  Cependant  il  a  tout  autant  que  le  Chasselas,  sinon  plus,  les  qualités  pour  faire 
du  vin.  D'après  les  études  que  nous  avons  faites  de  son  raisin,  nous  avons  trouvé  pour  le 
poids  moyen  des  grappes,  116  grammes,  se  décomposant  ainsi  : 

Jus 80  »/„ 

Marc  (  rafle,  pellicule  et  pépins  ) 20  % 

Le  moût  marquait,  en  1900,  1076.5  de  densité  à  15°.  Vinifié  à  part,  il  a  donné  un  vin 
contenant  : 

Alcool 10.3 

Acidi  té  totale 4.5 

Extrait  sec  (d'après  l'œnobaromètre) 14.8 

Ce  vin,  jaune  pâle,  a  été  trouvé  d'un  excellent  goût,  avec  un  bouquet  spécial  agréable. 
La  teneur  en  alcool  est  suffisante  ainsi  que  l'acidité  ;  seul  l'extrait  sec  est  un  peu  trop 
faible.  Dans  tous  les  cas,  ce  vin  est  supérieur  à  celui  du  Chasselas.  Bien  que  notre  essai 

1.  V.  Pullial  dit  (loc.  cit.)  qu'un  pied  de  25  ans  et  de  30  mètres  de  développement  lui  donnait  de  18  à  20  kilog. 
de  raisins;  le  Chasselas,  dans  de  pareilles  conditions,  aurait  certainement  produit  davantage. 
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ait  été  jusqu'ici  trop  peu  important  pour  que  nous  puissions  nous  faire  une  opinion 
définitive  sur  ce  que  peut  être  le  vin  du  Lignan,  nous  croyons  néanmoins,  d'après  la 
richesse  de  son  moût  en  sucre  et  d'après  ce  que  nous  avons  obtenu,  que  le  vin  de  ce 
cépage  est  médiocre. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse  pouvant  atteindre  les  plus  grandes  dimen- 
sions; écorce  assez  finement  gerçurée  et  assez  solidement  attachée  aux  parties  sous-jacentes. 

Bourgeons,  gros,  ovoïdes,  obtus,  brun  rougeàlre,  glabres;  bourgeonnement  d'un  vert 
clair,  carminé,  peu  tomenleux  ;  —  jeunes  feuilles  rouge  cuivré  rappelant  un  peu  celles  du 
Chasselas,  mais  bien  moins  teintées,  plissées,  chagrinées,  luisantes,  tomenteuses,  rou- 
geàtres  en  dessous,  glabres  en  dessus,  quinquélobées  ;  les  deux  sinus  supérieurs  bien 
dessinés,  fermés,  les  deux  inférieurs  marqués  ;  dents  à  bordure  rouge  ;  principales  nervures 
avec  touffes  de  poils  blancs  à  la  base  ;  stipules  grandes,  ovales,  obtuses,  roussàlres  ;  — 
jeunes  grappes  apparaissant  au  4e  ou  5e  nœud  sur  un  pédoncule  robuste  ;  sommet  des 
pétales  ordinairement  rose  carminé;  jeunes  pousses  vertes  rougeàtres  fortement  cannelées. 

Rameaux  gros  ou  moyens,  couleur  acajou  clair,  souvent  un  peu  aplatis  d'un  côté  et 
fortement  striés;  —  mérithalles  moyennement  espacés,  7  à  9  centimètres;  nœuds  renflés, 
aplatis;  moelle  assez  abondante,  fauve  foncé;  —  vrilles  peu  développées. 

Feuilles  de  moyenne  grandeur,  plus  longues  que  larges  (15  centimètres  sur  13),  vert 
sombre ,  luisantes  en  dessus  et  glabres  ou  sub-glabres  en  dessous ,  avec  nervures  très 
saillantes;  sinus  supérieurs  assez  profonds,  le  pétiolaire  largement  ouvert  en  U  ;  dents 
longues,  inégales,  souvent  arquées  et  aiguës;  base  des  cinq  principales  nervures  rouge 
en  dessus  et  formant  une  sorte  d'étoile  très  caractéristique.  —  Pétiole  robuste,  7  à  8  cen- 
timètres de  long,  cylindrique,  lisse,  rosé. 

Fruits.  —  Grappes  moyennes  (pesant  de  90  à  120  grammes),  cylindro-coniques,  souvent 
un  peu  ailées  sur  un  pédoncule  assez  robuste  et  de  moyenne  longueur;  pédicelles  assez 
longs,  grêles.  —  Grains  sur-moyens  ou  assez  gros  (18-20  mm  sur  15  à  16),  ellipsoïdes; 
peau  fine,  mais  résistante,  d'abord  d'un  vert  clair,  presque  translucide,  passant  au  jaune 
pâle  ou  au  brun  fumeux  à  la  maturité  ;  chair  un  peu  ferme,  bien  sucrée  et  bien  relevée 
par  une  fine  saveur  rafraîchissante;  pépins  un  à  trois,  petits  et  pointus.  Maturité  entre  la 
Madeleine  angevine  et  le  Chasselas,  du  15  au  20  septembre  aux  environs  de  Paris. 

P.    MOUILLEFERT. 
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PRÉCOCE    DE    MALINGRE 


Synonymie.  —  Blanc  précoce  de  Malingre  (//.  Bouschet).  —  Précoce  blanc,  Made- 
leine blanche  de  Malingre  [Odart).  —  Early  Malingre  (li.  Ilogg). 

Historique  et  aire  géographique.  —  C'est  à  un  jardinier  de  Paris  nommé  Malingre 
que  l'on  doit  ce  cépage,  qu'il  aurait  obtenu  de  semis  vers  18i0;  mais  on  ignore  complè- 
tement dans  quelles  conditions  ce  raisin  a  été  produit  et  quels  en  sont  les  parents, 
aucune  indication  n'ayant,  que  nous  sachions,  été  donnée  à  ce  sujet. 

Un  des  premiers,  sinon  le  premier  écrit  sur  ce  cépage,  est  celui  du  Cte  Odart  qui 
dit,  Ampélographie  universelle  (  1845)  :  «  Je  serais  heureux  de  contribuer,  par  la  mani- 
«  feslalion  sincère  de  mon  opinion ,  à  la  rémunération  qu'a  mérité  de  la  part  des 
«  amateurs  un  jardinier  des  environs  de  Paris  du  nom  de  Malingre  pour  le  soin  qu'il 
«  a  pris  de  créer  de  nouvelles  variétés  par  le  semis,  tentative  bien  chanceuse.  J'y  suis 
«  d'autant  plus  porté  que  je  dois  à  l'attention  de  son  fils  la  possession  de  cette  bonne  nou- 
«  veau  té,  connue  déjà  dans  le  commerce  sous  le  nom  de  Précoce  blanc  ou  Madeleine 
«  blanche  de  Malingre.  »  Mais  pour  avoir  une  bonne  description  du  cépage  en  question, 
il  nous  faut  arriver  à  celle  du   Vignoble,  de  Mas  et  Pulliat. 

Le  Précoce  de  Malingre  n'a  été  tout  d'abord  qu'un  raisin  de  table,  et  il  est,  par 
suite,  resté  longtemps  cantonné  dans  les  jardins  fruitiers  de  toute  l'Europe  et  dans  les 
collections  ampélographiques  à  cause  de  sa  précocité  qui  le  recommandait  à  tous  les 
amateurs.  Mais,  depuis  une  vingtaine  d'années,  sans  doute  depuis  la  recommandation 
de  V.  Pulliat,  il  a  été  plus  ou  moins  planté  un  peu  parlout  dans  les  vignobles  à  vins, 
surtout  dans  le  Nord  et  l'Est  de  la  France.  En  Allemagne,  lors  d'un  récent  voyage  que 
nous  avons  fait  dans  les  provinces  du  Rhin,  nous  avons  appris  qu'il  commençait  aussi  à  se 
répandre  beaucoup  dans  les  vallées  du  Neckar,  du  Mein  et  du  Rhin.  Nous  pensons  que 
ce  cépage,  grâce  à  sa  grande  précocité  et  malgré  ses  défauts,  est  destiné  à  gagner  de  plus 
en  plus  du  terrain. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Précoce  de  Malingre  a  une  physionomie  si  particu- 
lière que  l'on  ne  peut  guère  le  comparer  à  d'autres  cépages,   deux  caractères  dominent 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle  (6e  édit.,  p.  350).  --  R.  Hogg  :  The  fruit 
Manual.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  p.  13,  pi.  7).  - —  Dubreuil  :  Culture  des  arbres  et  arbris- 
seaux à  fruits  de  table  (p.  901).  —  IL  Goethe  :  Handbuch  cler  Ampélographie  (p.  91).  —  V.  Pulliat  : 
Mille  variétés  de  vignes  et  Les  raisins  précoces  (p.  21).  —  Daurel,  de  Malafosse  et  de  Mondenard  :  Essai 
d'ampélographie  (p.  13 i).  —  V.  Pulliat  :  Vigne  américaine  (1899,  p.  233). 
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surtout  :  le  brillant  de  ses  feuilles  avec  leurs  profondes  découpures,  et  ses  grappes  petites 
ou  de  grosseur  moyenne,  à  grains  ellipsoïdes.  Cependant,  sous  le  rapport  des  découpures 
des  feuilles,  il  a  des  rapports  avec  le  Muscat  Lierval,  mais  dans  ce  dernier  la  base  des 
nervures  esl  rouge  el  la  nervation  plus  accentuée  ;  les  sarments  du  Lierval  sont  aussi  plus 
rouges.  Les  bois,  à  l'état  herbacé,  ont  des  rapports  avec  ceux  des  Gamays,  mais  le  feuillage 
esl  fort  différent.  C'est  probablement  avec  le  Sicilien  que  le  Précoce  de  Malingre  a  le  plus 
de  rapports,  surtout  du  côté  du  feuillage,  la  forme  et  la  couleur  des  grains  à  la  maturité 
s'en  rapproche  aussi;  mais  dans  le  Malingre  le  feuillage  est  plus  vert  foncé  et  les  feuilles 
sont  plus  glabres  en  dessus  ;  dans  le  Sicilien,  les  bois  sont  beaucoup  plus  gros  ainsi  que 
la  grappe  et  les  grains  ;  le  bourgeonnement  est  aussi  très  semblable. 

Culture.  —  Le  Précoce  de  Malingre  débourre  de  3  à  5  jours  avant  le  Chasselas,  fleurit 
aussi  un  peu  avant  el  mûrit  presque  un  mois  plutôt,  avec  une  somme  de  chaleur  de  2.200 
à  2.300  degrés  ;  il  mûrit  quelques  jours  avant  la  Madeleine  violette  et  la  Madeleine  ange- 
vine, ce  qui  en  fait  un  des  cépages  les  plus  précoces  connus. 

Le  Précoce  de  Malingre  est  à  peine  de  moyenne  vigueur  et  se  met  de  bonne  heure  à 
fruits,  dès  la  troisième  année  et  souvent  même  dès  la  deuxième  de  plantation  en  racines. 
Il  lui  faut  des  terres  profondes,  bien  ressuyées,  siliceuses,  graveleuses  ou  même  rocailleuses. 
Dans  les  situations  un  peu  basses,  il  y  souffre  des  brouillards  humides.  Il  est  d'une  bonne 
production  ;  nous  obtenons  facilement  un  rendement  correspondant  à  40-50  hectolitres  à 
lhectare  el  même  jusqu'à  80  dans  les  bonnes  années  ;  sa  fertilité  est  régulière  et  nous 
■le  trouvons  peu  ou  pas  exposé  à  la  coulure. 

Le  Précoce  de  Malingre  ayant  les  nœuds  assez  rapprochés,  peut  être  tenu  en  gobelet 
avec  trois  et  même  quatre  bras,  mais  la  disposition  en  cordons  horizontaux,  simples  ou 
doubles,  avec  2  m  20  et  même  2m  50  de  développement,  avec  taille  à  2  et  3  yeux  aux  cour- 
sons, lui  convient  mieux. 

Comme  le  Meslier,  le  Précoce  de  Malingre  émet  facilement  de  nombreuses  petites  pousses 
à  côté  des  principales  et  demande  par  cela  même  un  ébourgeonnement  sévère  et  répété  ; 
l'on  ne  doit  laisser  sur  chaque  branche  coursonne  que  le  nombre  de  grappes  et  de 
rameaux  en  rapport  avec  la  vigueur  des  souches.  Si  sa  végétation  n'est  pas  soutenue  par 
la  qualité  du  sol  ou  par  des  fumures,  elle  baisse  rapidement  et  sa  production  devient  très 
faible;  il  faut  donc  toujours  le  maintenir  en  bonne  vigueur.  Sur  sols  maigres,  le  greffage 
sur  porte-greffes  vigoureux  (Rupeslris  du  Lot,  Mourvèdre  X  Rupestris,  Aramon  X 
Rupestris,  etc.)  lui  est  très  favorable. 

Y.  Pulliat  le  dit  très  résistant  à  l'Anthracnose,  et  en  ce  qui  concerne  le  Mildiou  et 
l'Oïdium,  nous  l'avons  toujours  vu  parmi  les  plus  résistants. 

Le  Précoce  de  Malingre  mûrit  son  raisin,  nous  l'avons  dit,  de  très  bonne  heure,  ce 
qui  lui  permet  de  donner  un  jus  très  sucré.  C'est  ainsi  qu'en  1800,  vendangé  le  12  sep- 
tembre, son  moût  marquait  au  mutsimètre  Salleron  1073,  et  en  1900,  le  25  septembre, 
mais  alors  très  mûr,  1083.  Ce  dernier  moût,  d'un  vert  pâle,  vinifié  à  part,  nous  a  donné 
un  vin  titrant  : 

Al.ool ; ]|.2 

Acidité  totale ;. S 

Extrait  Bec    d'après  œnobaromètre ) ; 19.5 
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C'est  donc,  d'après  ces  chiffres,  un  vin  bien  équilibré.  Mais  il  y  a  mieux,  ce  vin,  d'un 
vert  légèrement  jaunâtre,  est  excellent,  bien  corsé  et  bien  bouqueté,  il  vaut  celui  de 
l'Agostenga,  sauf  qu'il  est  moins  fin,  mais  il  est  préférable  à  celui  de  la  Madeleine 
angevine. 

Par  sa  bonne  production,  sa  grande  précocité  et  la  qualité  supérieure  de  son  vin,  le 
Précoce  de  Malingre  serait  certainement  un  cépage  de  premier  ordre  pour  nos  vignobles 
de  la  région  du  Nord,  si  malheureusement  il  n'avait  quelques  défauts  assez  sérieux.  Parmi 
ces  défauts  il  faut  placer,  sans  doute  en  raison  de  la  finesse  de  sa  peau,  la  facilité  avec 
laquelle  les  guêpes,  les  frelons,  les  abeilles  et  certaines  mouches  l'attaquent;  sa  grande 
disposition  à  la  pourriture,  car  il  suffit,  quand  il  est  mûr,  de  1  ou  2  jours  de  mauvais 
temps  pour  l'avarier;  son  raisin  n'est  pas  très  gros  et  contient  jusqu'à  3  et  même  4  pépins, 
le  rendement  en  jus  de  ses  baies  est  plus  faible  que  celui  d'autres  cépages,  75  à  78  °/0 
seulement,  mais  ce  vin  peut  être  vendu  en  primeur  à  un  prix  toujours  très  rémuné- 
rateur. 

D'ailleurs,  la  grande  précocité  de  ce  cépage,  qui  permet  de  reculer  de  beaucoup  vers  le 
nord  la  culture  de  la  vigne,  ainsi  que  son  élévation  en  altitude,  le  rend  particulièrement 
précieux  et  cela  d'autant  plus  que,  dans  ce  cas,  sa  maturité  arrivant  plus  tardivement,  il  est 
moins  exposé  aux  dégâts  des  insectes.  Quant  à  la  pourriture  de  ses  raisins  on  peut  aussi 
la  prévenir  dans  une  large  mesure  en  le  cultivant  dans  les  régions  les  moins  pluvieuses 
et  sur  les  coteaux  secs,  bien  exposés.  Sur  nos  sables  siliceux  de  Neauphle-le-Château,  nous 
n'avons  jamais  vu,  sauf  en  1896  où  le  mois  de  septembre  a  été  exceptionnellement  pluvieux, 
le  Précoce  de  Malingre  beaucoup  souffrir  de  la  pourriture  :  il  y  est  sensible,  cela  est  certain, 
mais  pas  à  un  point  d'empêcher  sa  culture  ;  dans  tous  les  cas,  il  ne  nous  a  pas  paru  l'être 
plus  que  le  Gamay  blanc  feuilles  rondes. 

En  somme,  le  Précoce  de  Malingre  mieux  connu  est,  suivant  nous,  destiné  à  prendre 
une  extension  de  plus  en  plus  grande  ;  ses  rivaux  les  plus  sérieux  en  précocité,  la  Madeleine 
angevine,  la  Madeleine  royale  et  l'Agostenga  ont  aussi  leurs  défauts,  ce  qui  n'empêche 
qu'ils  ne  soient  aussi  très  précieux. 

Le  Malingre  ne  présente  rien  de  particulier  pour  la  vinification  :  on  peut  traiter  à  cet 
égard  son  raisin  comme  celui  des  cépages  blancs  ordinaires.  Mais  étant  données  la  facilité 
et  l'ardeur  avec  lesquelles  les  insectes  l'attaquent,  il  ne  faut  pas  retarder  la  vendange  au 
delà  de  la  maturité  ordinaire  ou  normale.  Nous  ajouterons  que  le  vin  de  ce  cépage  se 
fait  rapidement  et  que,  mis  en  bouteille  dès  qu'il  est  clair,  son  bouquet  augmente  beau- 
coup ainsi  que  ses  autres  qualités. 

DESCRIPTION.  —  Souche  de  moyenne  vigueur,  grossissant  lentement;  écorce  gris 
foncé,  assez  grossièrement  lamelleuse  ;  racines  à  tendance  pivotante. 

Bourgeons  principaux,  ovoïdes,  pointus,  brun  roux  clair;  bourgeonnement  vert  jaunâtre, 
un  peu  duveteux  ;  —  jeunes  feuilles  luisantes,  étalées,  faiblement  pubescentes,  aranéeuses 
en  dessous,  trilobées  ou  quinquelobées  ;  les  deux  lobes  inférieurs  alors  à  peine  marqués  ; 
dents  rouges  au  sommet;  pétiole  vert  ou  rouge;  stipules  petites,  roussâtres,  très  fugaces; 
jeunes  pousses  vertes  ou  rosées,  lisses,  faiblement  striées,  glabres,  peu  vigoureuses  ;  — 
jeunes  grappes  apparaissant  au  3e  ou  4e  nœud,  vert  roussàtre,  avec  sommet  des  boulons  de 
fleurs  rouges  ;  jeunes  bourgeons  vert  rosé  ou  carminés. 
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Rameaux,  de  moyenne  grosseur,  très  unis,  gris  clair,  à  nœuds  un  peu  renflés,  distants 
en  moyenne  de  6  à  7  centimètres;  dressés,  glabres,  lisses  à  l'état  vert,  puis  vert  légè- 
rement rougeâtre  ;  moelle  moyennement  abondante  ;  diaphragmes  épais,  plans  ;  —  vrilles 
ordinairement  bi,  plus  rarement  trifurquées,  se  desséchant  d'assez  bonne  heure. 

Feuilles  adultes,  moyennes  ou  sous-moyennes,  un  peu  plus  longues  que  larges  (9  à 
10  centimètres  sur  10  à  il),  vert  sombre,  glabres  et  luisantes  en  dessus,  glabres  ou  sub- 
glabres en  dessous  et  d'un  vert  gai,  avec  nervations  peu  saillantes,  quinquelobées  ;  — 
sinus  très  bien  marqués  allant  environ  jusqu'au  demi-limbe,  ouverts  en  U  ou  en  lyre  ; 
lobes  pointus,  le  supérieur  rhomboïdal  ;  dentelure  généralement  en  deux  séries,  l'une 
petite  et  l'autre  grande,  avec  dents  aiguës.  —  Pétiole  grêle,  rosé.  Défeuillaison  précoce. 

Fruits.  —  Grappes,  cylindro-coniques,  de  8  à  10  centimètres  de  long  (dans  la  culture 
ordinaire),  d'un  poids  moyen  de  70  à  75  grammes;  dans  le  cas  de  grande  vigueur,  1-2 
petits  ailerons;  pédoncule  robuste;  pédicelles  assez  grêles.  —  Grains  assez  peu  serrés, 
sous-moyens  ou  à  peine  moyens,  un  peu  ellipsoïdes,  12-14  millimètre  de  diamètre;  peau 
fine,  blanc  verdâtre,  passant  au  jaune  doré  sur  les  parties  ensoleillées  à  la  maturité  qui 
arrive  aux  environs  de  Paris  du  1er  au  8  septembre  ;  pulpe  fondante  ;  jus  vert  clair,  à 
saveur  bien  sucrée,  mais  peu  relevée  ;  pépins  trois  à  quatre,  moyens  ou  sous-moyens. 
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COURBU    BLANC 


Synonymie.  —  Gourbi  blanc,  Courbut  blanc,  Courbut. 

Observations.  —  Le  Courbu  blanc  esl  spécial  aux  Basses-Pyrénées  où  il  est  cultivé 
dans  les  coteaux  qui  dominent  les  basses  vallées  aboutissant  au  Gave  de  Pau.  Il  entre  pour 
moitié  dans  l'encépagemenl  des  vignobles  blancs  des  cantons  de  Monein  et  de  Lasseube  ; 
la  proportion  est  moindre  dans  le  Jurançonnais  et  dans  les  vignes  de  Lagor.  Les  terrains 
du  diluvium  argilo-siliceux,  à  cailloux  roulés,  profonds,  paraissent  constituer  les  sols  de 
prédilection  de  ce  cépage. 

On  le  cultive  uniquement  en  hautains.  Il  est  soumis  à  une  taille  1res  généreuse  com- 
portant plusieurs  sarments  à  fruits  sur  lesquels  on  compte  jusqu'à  10  et  12  yeux,  avec  ou 
sans  cot  de  retour.  La  courbe  accentuée  donnée  par  l'accolage  aux  sarments  à  fruits  près 
de  leur  base  fait  développer  vigoureusement  les  rameaux  non  fructifères  provenant  des 
premiers  bourgeons,  et  parmi  lesquels  on  choisit  la  latte  l'année  suivante.  Il  se  produit 
très  peu  de  repousses  sur  le  vieux  bois  et,  par  suite,  il  y  a  peu  d'ébourgeonnement  à 
faire.  On  ne  pratique  aucune  taille  en  vert. 

C'est  un  cépage  très  régulier  dans  sa  production  ;  les  vignerons  disent  qu'il  travaille 
toujours,  comme  l'abeille.  Les  boutures  de  Courbu  racinent  très  facilement.  Le  petit 
nombre  de  grelfes  faites  dans  une  contrée  encore  peu  atteinte  par  le  Phylloxéra  dénotent 
une  bonne  affinité  avec  les  Uiparias  de  semis.  On  le  compte  parmi  les  cépages  de  la 
région  qui  sont  le  plus  faciles  à  défendre  contre  l'Oïdium,  dont  la  forme  en  hautains 
favorise  tant  les  attaques;  trois  soufrages  suffisent  pour  le  combattre.  Trois  traitements 
cupriques  sont  aussi  suffisants  pour  le  préserver  du  Mildiou,  et,  jusqu'à  présent,  l'ont 
bien  protégé  contre  le  Black-Rot,  malgré  de  graves  invasions.  Il  redoute  la  Cochylis  à 
peu  près  comme  la  Folle  blanche,  mais  la  seconde  invasion  de  l'insecte  ne  produit  pas 
aussi  facilement  la  pourriture  à  laquelle  il  résiste  un  peu  mieux  aussi,  quand  elle  esl 
déterminée  par  la  seule  humidité. 

La  vendange  du  Courbu  se  fait  par  triage,  en  récoltant  les  grappes  à  mesure  qu'elles 
commencent  à  avoir  la  pourriture  noble  (oucou  de  callo).  Il  en  résulte  que  la  cueillette 
se  prolonge  pendant  quinze  jours  et  même  trois  semaines.  Les  essais  des  moûts  faits  quatre 
fois  durant  cette  période,  en  1898,  ont  donné  successivement  12°  3/4,  13°,  13°,  14°  1/4. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  (p.  1)3).  —  II.  Goethe,  Bovasenda,  Guvot,  Rovasenda 
(  loc.  cil.).  — Glvot  :  Vignoble  (p.  352),  cite  le  Courbut  blanc  parmi  les  cépages  qui  font  les  bons  vins 
de  Jurançon  «  ressemblant  beaucoup  aux  vins  du  Rhin,  mais  plus  généreux  et  moins  liquoreux  ».  — 
Cte  Odart  :  Amp.  univ.  (p.  517). 
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Le  Courbu,  vinifié  seul,  produit  un  vin  plutôt  neutre  de  goût,  mais  fin,  souple  et  très 
blanc.  Mais  le  plus  généralement  on  associe  le  moût  de  Courbu  à  celui  du  Manseng  et  de 
quelques  autres  cépages  blancs. 

Comme  les  viticulteurs  ne  procèdent  pas  à  des  égalisages  lors  des  soutirages,  le  vin  des 
diverses  barriques  présente  des  différences  de  degré  alcoolique,  de  goût  et  de  parfum.  Il 
sYn  trouve  parmi  elles  où  la  fermentation  à  basse  température  ne  transforme  pas  la  totalité 
du  sucre  d'un  moût  très  ricbe,  en  sorte  qu'ils  conservent  un  certain  degré  de  liqueur.  Ces 
vins  1res  appréciés  se  vendent  à  des  prix  plus  élevés  que  les  vins  secs  de  même  prove- 
nance. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse,  de  très  longue  durée  ;  tronc  cylindrique 
assez  régulier  et  à  renflements  longitudinaux  peu  accentués  ;  vieille  écorce  peu  épaisse  se 
détachant  par  lanières  étroites  en  laissant  apparaître  en  dessous  une  jeune  écorce  d'un  rouge 
brun  accentué  ;  racines  puissantes  se  développant  profondément  sur  les  boutures  de  0in  50 
à  0  m  60  de  longueur  utilisées  en  plantation  coudée. 

Bourgeons  aplatis  suivant  la  direction  des  sarments,  très  renflés  à  la  base  dans  le  sens 
latéral  et  pointus  au  sommet,  d'un  brun  rouge  foncé;  débourrement  en  première  saison; 
—  petites  feuilles  non  épanouies,  à  extrémité  rose;  nervures  principales  vert  brun,  à 
cloisonnements  se  détachant  en  rose  sur  un  léger  feutrage  blanc  ;  face  supérieure  rosé 
rouille,  entre-nervures  vertes;  une  ligne  de  pourtour  rose  brun,  bien  nette,  persiste  assez 
longtemps,  puis  passe  au  jaune  clair  sur  la  feuille  adulte. 

Rameaux,  érigés,  puis  inclinés  en  forme  de  parasol;  de  trois  mètres  de  longueur  dans 
les  bons  sols,  avec  un  diamètre  à  la  base  de  10  à  13  millimètres;  en  seconde  année, 
diamètre  de  15  et  18  millimètres;  stries  très  légèrement  saillantes,  plus  développées  près 
des  yeux  et  de  nuance  rosée  sur  les  prolongements  herbacés  et  non  pubescents,  dispa- 
raissant vers  le  3e  ou  4e  mérithalle;  très  aplatis  et  même  un  peu  concaves  sur  la  face 
qui  fait  suite  au  bourgeon  ;  coloration  des  sarments  aoûtés  jaunâtre,  avec  pointillé 
noir  assez  rapproché  faisant  saillie  sensible  au  toucher;  —  moelle  2/5  du  diamètre  du 
sarment  aoûté  ;  bois  assez  dense,  avec  canaux  médullaires  bien  marqués;  nœuds  aplatis 
latéralement;  diaphragmes  d'un  millimètre  d'épaisseur;  vrilles  puissantes  sur  plus  de  la 
moitié  des  nœuds  ;  —  ramifications  axillaires  à  presque  tous  les  nœuds,  implantées  verti- 
calement sur  le  rameau,  sans  vrilles  et  avec  feuilles  dont  le  nombre  varie  de  8,  dans  la 
partie  la  plus  proche  du  vieux  bois  à  2,  dans  la  plus  éloignée. 

Feuilles  d'un  vert  foncé,  quinquelobées  et  d'épaisseur  moyenne,  avec  variations  consi- 
dérables suivant  la  partie  du  sarment  où  elles  se  sont  développées1,  presque  rondes  et 

I.  Un  long  sarment  examiné  offrait  les  différences  suivantes  : 
Feuilles.  Longueur,  Largeur.  Formes. 

i)1"  13     Presque  ronde,  très  peu  échancrée  à  l'emplacement  des  sinus,  gondolée. 

0    21  —  — 

0     23      Id.,  niais  moins  gondolée. 

0     17     \  sinus  étroits  et  profonds;  très  gondolée. 

0     13      4  sinus  plus  ouverts  dans  leur  partie  profonde  ;  encore  plus  gondolée. 

o     16     Sinus  remplacés  par  des  échancrures. 

0     <)'.)     Sinus  de  nouveau  assez  accentués;  moins  gondolée. 

0     07  —  — 
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non  gondolées  sur  les  ramifications;  sinus  pétiolaire  en  U;  dents  inégales,  à  pointes 
cornées,  une  petite  succédant  à  une  de  plus  grandes  dimensions;  étroit  liseré  jaune 
autour  de  ces  dents;  limbe  mal  formé,  sensiblement  gaufré,  entre-nervures  d'un  vert 
jaunâtre;  face  inférieure  d'un  vert  plus  pâle,  avec  nervures  liés  saillantes  d'une  teinte 
encore  plus  claire  que  sur  le  dessus  où  elle  est  garnie  d'un  très  léger  réseau  en  toile  d'arai- 
gnée blanc  jaunâtre.  — Pétiole  fort,  de  dix  centimètres  pour  les  plus  grandes  feuilles,  un 
peu  teintés  en  violet  sur  la  face  supérieure  et  formant  un  angle  de  70°  par  rapport  au  limbe. 
En  fin  de  saison,  les  feuilles  prennent  la  teinte  jaune;  elles  sont  très  persistantes. 

Fruits.  —  Grappes  se  développant  sur  le  3e,  le  4e  et  quelquefois  le  5e  bourgeon  des 
jeunes  rameaux  provenant  des  nœuds  situés  entre  le  4e  et  le  11e  ou  12e  mérithalle  des 
sarments  à  fruits;  à  floraison  précoce,  mais  longue;  maturité  tardive;  les  grappes  les 
plus  rapprochées  du  sarment  à  fruit  sont  toujours  de  plus  grandes  dimensions  que  les 
suivantes  ;  deux  ailes,  la  première  longue  de  8  à  9  centimètres,  insérée  à  environ  3  centi- 
mètres de  la  base  du  pédoncule  ;  la  seconde,  à  l'opposé,  plus  courte,  se  développe  deux 
centimètres  plus  loin;  la  partie  principale  affecte  la  forme  d'un  cône  de  pin  et  porte  cinq 
à  six  ramifications;  pédicelles  courts  formant  des  bouquets  de  grains,  dont  le  nombre 
varie  de  15  à  8;  la  longueur  totale  du  raisin  est  de  15  centimètres  ;  la  grosseur  du  cône  est 
de  6  centimètres  dans  sa  partie  la  plus  renflée;  une  grappe  moyenne  pèse  125  grammes. 
—  Grains  au  nombre  de  175  à  180,  bien  sphériques,  s'ils  n'ont  pas  été  trop  serrés  par  les 
voisins;  diamètre  de  10  à  13  millimètres;  ombilic  saillant  et  corné;  à  la  maturité,  sur 
les  parties  exposées  à  la  lumière,  nuance  rose  bronzé,  très  pruinée  ;  sous  la  pruine,  ri  travers 
la  peau,  les  pépins  semblent  nager  dans  le  liquide;  pellicule  très  fine  et  très  élastique  ; 
chair  légèrement  verdàtre,  un  peu  ferme,  adhérante  aux  pépins  ;  jus  incolore  ;  pinceau 
coloré,  très  court  et  fortement  adhérant  à  une  embase  large  ;  rafle  vert  violacé,  abondam- 
ment pointillée  ;  pépins  relativement  courts,  à  lobes  très  accentués,  larges  et  épais,  de  nuance 
brune,  au  nombre  ordinaire  de  deux,  mais,  parfois,  de  un  ou  de  trois. 

II.  de  Lapparent. 


PETIT    MANSENG 


Synonymie.  —  Mansengou,  Escriberou,  Mansin,   Mansenc,    Mausenc  blanc,   Mansein 

BLANC,    MANSEING,   MaNSIC,    MlOT,    MaNSENC  GRIS  ROUX,    PETIT  MaNSENC. 

Observations.  —  Cépage  blanc  spécial  aux  liasses-Pyrénées,  où  il  est  nommé  aussi 
Escriberou  sur  certains  points,  et  ailleurs  Mansengou.  On  ne  trouve  que  des  différences 
d'orthographe  dans  les  divers  auteurs. 

Le  Petit  Manseng  occupe  une  place  importante  dans  l'encépagement  des  vignobles 
blancs  où  le  Courbu  blanc  est  cultivé;  on  le  trouve  aussi,  mais  en  bien  moindres  pro- 
portions que  dans  les  Basses-Pyrénées,  sur  les  coteaux  dominant  soit  la  vallée  du  Gave 
de  Pau  en  remontant  vers  Lourdes,  soit  celle  de  l'Adour  confinant  aux  départements  du 
Gers  et  des  Landes.  C'est  dans  le  Jurançonnais  que  son  rôle  est  le  plus  important,  puis 
à  Lagor.  Les  terrains  du  diluvium  argilo-siliceux,  à  cailloux  roulés,  profonds,  sont, 
comme  pour  le  Courbu,  ceux  qui  lui  conviennent  le  mieux. 

On  ne  le  cultive  également  qu'en  hautains,  avec  sarments  à  fruits,  très  longs,  en 
nombre  proportionné  à  la  vigueur  du  cep  et  avec  côt  de  retour.  Le  bon  développement 
des  yeux  de  base  rend  facile  le  maintien  des  souches  à  la  hauteur  voulue.  Le  dévelop- 
pement de  bourgeons  sur  le  vieux  bois  oblige  à  l'ébourgeonnement;  c'est  la  seule  opération 
(pion  fasse  durant  la  végétation.  La  production  est  assez  régulière,  mais  moins  que  celle 
du  Courbu.  Le  bouturage  est  facile  et  le  système  radiculaire  se  développe  puissamment. 
Il  prend  bien  au  greffage.  Très  susceptible  aux  attaques  de  l'Oïdium,  le  Manseng  nécessite 
des  soufrages  nombreux.  Il  redoute  les  attaques  du  Mildiou,  contre  lequel  quatre  traile- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Odart  :  Amp.  univ.  (p.  508),  cite  le  Manseing  parmi  les  plants  assez  répandus  dans 
la  région  méridionale.  Il  lui  donne  le  surnom  d'énorme  et  méprisable.  Il  enlend  sans  doute  parler  du 
Manseng  rouge.  —  Rendu  :  Amp.  fr.  (p.  475),  se  demande  si  le  Mansin  n'est  pas  une  variété  de  Blanquette. 
a  II  nasse,  écrit-il,  pour  donner  le  meilleur  vin  blanc  de  Jurançon.  »  Dans  le  même  ouvrage  on  lit  :  «  Les 
coteaux  de  Jurançon  produisent  le  meilleur  vin  blanc  du  Béarn,  corsé,  généreux,  très  bouqueté,  digne,  en 
un  mol,  du  Béarnais,  mais  violent  et  capiteux.  Il  s'écoule  principalement  en  Hollande.  »  Dans  la  classifica- 
tion générale  des  vins  blancs  de  France  il  place  en  2e  classe  ceux  des  Basses-Pyrénées  produits  à  Jurançon, 
Gan,  Laroin,  Sainl-Fost,  Gélos,  Roustignan,  Mazères  ;  en  .'}''  classe,  ceux  récollés  à  Couchez,  Porlet,  Aydie, 
Aubous,  Diusse,  Sadouze,  Cadillon,  t'sseau,  Saint-Jean-Pougé,  Ponts,  Burosse;  en  1°  classe,  les  deuxièmes 
crus  de  Couchez,  Porlet,  Aydie.  —  Pulliat  :  Mille  variétés  (p.  197),  écrit  Mansenc  en  le  donnant  comme 
de  :{•  époque.  —  Goethe  (p.  (J2  j,  Mansenc  blanc.  —  Cte  de  Rovasknda  (p.  112),  Mansein  blanc  cl  Manseing, 
Mansenc  cl  Mausic.  — Guyot  :  Vigne  (p.  363),  le  nomme  Miot  ou  Mansenc  cl  le  distingue  en  Mansenc 
blanc,  Mansenc  gros  roux,  Mansenc  petit,  et  l'ail  l'éloge  de  son  vin. 


Hl 


/ 


C^UKr^yy 


l'Ki  VXSI 


Synonymie.  - 

M   W 

Observatr 


Mansenc,    Mausbnc  blanc,   Mansein 
«s  Petit  Manseis 

s-Pyrénée      où   il  est  nommé  aussi 
On  m     pouve  que  des  différences 

dans      encépagement   des   vignobles 

au  -  en  bien  moindres  pro- 

il   soit  la  vallée  du  Gave 

celle  de  1  A  '   ur  confinant  aux  départements  du 

nçonnais  qui    ion  rôle  es!   le  plus  important,  puis 

irgilo-silicei  v,    à   cailloux   roulés,    profonds,    sont, 

onvienm  mieux 

avec  sarments  à  fruits,    1res   longs,   en 

e]  col  de  retour.  Le  bon  développement 

SOU  la  bailleur  voulue.   Le  dévelop- 

est  la  seule  opération 

nais  moins  que  celle 

eloppe  puissamment. 

l'Oïdium,  li'  Manseng  nécessite 

Mildiou,  ((Mille  lequel  quatre  traite- 


M ans<    ig  parmi  les  plants  assez  répandus  dans 

ihlf.   Il    entend    sans   doulc   parler  du 

\A  I  pas  une  variété  de  Blanquette. 

êrae  ouvrage  on  lii  :  «  Les 

-  bouqueté,  digne,  en 

i  lollande.  »  Dans  la  classifica  - 

produits  à  Jurançon, 

(  louchez,  Portet,  Aydie, 

n  t"  (lasse,  les  deuxièmes 

en  le  donnanl  comme 

Vfansein  blanc  et  Manseing, 

t  le  dislingue  en  Mansenc 


M. m-     M  .i  n- 


/// 


Imf  F  i^AMPEXOlS.  PmriS 


@  '/ha/ideao 


H.    DE    LAPPARENT.    PETIT    MANSENG  83 

ments  sont  nécessaires  ;  mais  il  paraît  facilement  défendable  contre  le  Black-Rot.  Il 
est  relativement  peu  atteint  par  la  Cochylis  et  craint  peu  la  pourriture. 

La  récolte  se  fait  par  triages  successifs  des  grappes  avec  plus  de  soin  encore  que  pour 
le  Courbu  et  en  tenant  encore  plus  compte  du  développement  de  la  pourriture  noble.  Les 
essais  de  moûts  faits  à  diverses  reprises,  en  1898,  durant  la  longue  période  de  la  cueillette, 
ont  donné  12" 1/2,  12°  3/4,  14°,  14°  3/4. 

Le  Manseng,  quand  on  le  vinifie  séparément,  produit  un  vin  plus  parfumé  et  plus  corsé 
que  celui  du  Courbu  blanc,  mais  aussi  plus  dur  les  premières  années  et  plus  long  à  se 
faire.  Sa  coloration  est  nettement  ambrée  dès  le  début.  Les  barriques  remplies  avec  un 
moût  de  Manseng  très  riche  en  sucre  et  fermentant  à  basse  température  donnent  un  vin 
liquoreux  très  justement  estimé  et  dont  le  prix  élevé  est  parfaitement  justifié.  L'hectolitre 
de  Manseng,  de  bonne  année,  se  vend,  lorsqu'il  est  prêt  à  être  mis  en  bouteille,  c'est-à- 
dire  au  bout  de  deux  ou  trois  ans,  50  fr.  au  minimum.  Certains  propriétaires  de  Jurançon, 
Saint-Faust,  Artiquelouve,  Aubertin,  arrivent  à  le  vendre  jusqu'à  200  fr.  et  même  plus; 
ces  prix  sont  même  atteints  aux  environs  de  Monein.  On  ne  vinifie  ainsi  que  des  quan- 
tités relativement  peu  importantes  dans  chaque  cave.  La  plus  grande  partie  de  la  vendange 
de  Manseng  est  associée  à  celle  d'autres  cépages  tels  que  le  Claverie,  le  Blanc-Dame,  le 
Ralliât,  le  Trouchet,  le  Courbu,  tous,  sauf  ce  dernier,  notablement  moins  riches  en  sucre, 
et  ce  mélange  produit  des  vins  secs  ou  doux,  suivant  les  circonstances,  dont  la  qualité  est 
d'autant  plus  relevée  que  le  Manseng  y  figure  en  plus  grandes  proportions.  Lorsqu'ils  sont 
doux,  la  Belgique  les  paye,  dans  le  Jurançonnais,  sous  le  titre  de  la  Marque,  200  à  250  fr. 
la  bordelaise. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse,  de  très  longue  durée  ;  tronc  cylindrique,  à 
vieille  écorce  se  détachant  moins  facilement  que  celle  du  Courbu,  et  en  lanières  plus  longues 
et  moins  rugueuses,  et  recouvrant  une  sous-écorce  d'un  rouge  moins  accentué. 

Bourgeons,  peu  développés,  placés  dans  l'axe  du  sarment  au-dessus  du  pédoncule  de  la 
feuille  et  formant  deux  pointes,  dont  l'une  violacée  et  l'autre  cotonneuse  ;  débourrement 
en  lre  saison,  mais  un  peu  plus  tardif  que  pour  le  Courbu  ;  —  jeunes  feuilles,  avant 
leur  épanouissement,  feutrées  de  blanc  aux  extrémités  et  à  nervures  vert  jaune,  présen- 
tant à  peine  une  pointe  de  rose,  qui  disparaît  de  suite;  après  l'épanouissement,  le  feutrage 
devient  promptement  blanc  verdàtre  et  les  pointes  vert  clair. 

Rameaux  herbacés  d'un  vert  très  tendre  avec  légère  teinte  cuivrée  sur  une  face,  très 
légèrement  cotonneux  et  pubescents  ;  —  sarments  aoûtés,  très  développés  en  longueur, 
de  10  à  II  millimètres  en  diamètre,  cylindriques,  à  peine  aplatis  auprès  des  nœuds; 
très  finement  striés,  d'une  couleur  noisette  claire,  avec  mouchetures  dans  les  parties 
non  abritées  ;  mérithalles  de  4,  G,  10,  12  centimètres  de  longueur,  puis  maintenant  cette 
dimension  sur  une  assez  grande  étendue  avant  de  décroître;  certains  atteignent  jusqu'à  16 
et  18  centimètres  ;  moelle  des  2/5  du  diamètre  du  sarment  aoûté  ;  bois  dense  ;  diaphragme 
d'un  millimètre  d'épaisseur  ;  —  vrilles  nombreuses  et  fortes  ;  ramifications  axillaires 
d'un  rouge  violet,  très  nombreuses  dans  la  partie  du  sarment  destinée  à  s'aoûter,  sans 
vrilles  et  portant  de  7  à  9  feuilles  au  maximum,  avec  pédoncules  également  de  même 
nuance. 
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Feuilles,  d'épaisseur  moyenne,  quinquelobées ,  à  sinus  pétiolaire  constant  en  U, 
variant  beaucoup  de  formes  et  de  dimensions  sur  tonte  la  longueur  des  sarments  '  ;  dents 
du  limbe  arrondies;  les  grandes  feuilles  un  peu  gaufrées  et  plutôt  lisses,  sans  être  lustrées  ; 
nervures  verdâtres.  —  Pétiole  ayant  de  6  à  7  centimètres  pour  les  feuilles  moyennes, 
atteignant  jusqu'à  12  centimètres  pour  les  très  grandes,  implanté  presqu'à  angle  droit; 
défeuillaison  assez  tardive,  avec  coloration  jaune. 

Fruits.  —  Grappes  au  nombre  ordinaire  de  deux  aux  3e  et  4e  nœuds  sur  les  rameaux 
émanant  de  la  branche  à  fruit,  à  partir  du  3e  et  4e  bourgeon;  floraison  un  peu  plus  tardive 
que  pour  le  Gourbu,  mais  plus  rapide;  maturité  très  tardive  (il  y  a  parfois  encore  des 
raisins  sur  souches  jusqu'en  novembre);  grappes  de  dimensions  semblables  à  celles  du 
Courbu ,  en  différant  en  ce  qu'elles  ne  sont  ailées  que  d'un  côté  ;  poids  moyen  de 
100  grammes;  rafles  vertes,  sans  pointillé.  —  Grains  bien  sphériques,  petits  et  non 
serrés,  environ  150  sur  une  grappe  ordinaire;  nettement  verts,  à  peine  teintés  de  jaune 
sur  la  face  exposée  à  la  lumière;  se  détachant  très  facilement,  laissant  un  pinceau  court 
vert  clair  attaché  à  une  embase  étroite;  pellicule  très  fine;  chair  fondante,  incolore; 
pépins  le  plus  souvent  au  nombre  de  trois,  parfois  un  à  deux,  longs  et  étroits,  à  lobes  à 
peine  marqués. 

H.  de  Lapparent. 


1.  Sur  un  sarment  à  bois  on  trouve,  par  exemple 
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2  sinus  profonds. 

Sur  un  sarment  fructifère,  les  feuilles,  jusqu'à  la  20e,  ne  présentant  pas  de  sinus  latéraux,  en  possédaient  de 
plus  ou  moins  accentués  au  delà.  Les  feuilles  des  bourgeons  axillaires  n'ont  jamais  de  sinus  latéraux.  Au  contraire, 
celles  venues  sur  gourmands  implantés  directement  sur  la  souche,  sont  toutes  très  profondément  découpées. 
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Observations.  —  Cépage  blanc,  inconnu  sous  d'autres  noms,  et  dont  il  n'est  fait 
mention  dans  aucun  ouvrage  d'ampélographie.  Il  se  trouve  dans  un  petit  nombre  de 
vignobles  des  Basses-Pyrénées,  dans  les  contre-vallées  situées  sur  la  rive  gauche  du 
Gave  de  Pau.  Comme  il  n'y  est  représenté  qu'en  infime  minorité,  on  mélange  toujours 
ses  raisins  avec  d'autre  vendange,  et  par  suite  son  influence  sur  la  qualité  du  vin  est 
nulle.  On  le  cultive  toujours  en  hautains,  le  plus  souvent  à  taille  relativement  courte. 

Son  débourrement,  sa  floraison  et  sa  maturité  sont  les  mêmes  que  pour  la  Folle - 
Blanche.  Comme  elle,  on  le  défend  assez  facilement  contre  l'Oïdium.  Sa  susceptibilité 
contre  le  Mildiou  est  moyenne,  et  on  ignore  encore  son  degré  de  résistance  au  Black-Rot. 
Il  ne  paraît  pas  craindre  la  coulure  et  est  moins  exposé  à  la  pourriture  grise  que  la  Folle  ; 
il  est  peu  attaqué  par  la  Cochylis. 

DESCRIPTION.  —  Souche  moyennement  vigoureuse  ;  bois  très  aplati,  formant  gouttière 
profonde  ;  écorce  grossière,  à  lanières  courtes  et  étroites  ;  sous-écorce  lie  de  vin. 

Bourgeons  simples  ou  doubles,  peu  pointus,  bruns,  lanugineux;  préfoliaison  blanc 
jaunâtre,  cotonneuse  ;  jeunes  feuilles  assez  épaisses,  devenant  promptement  lisses  sur  le 
dessus  et  présentant  un  réseau  assez  serré,  blanchâtres  ou  légèrement  bronzées  à  la  partie 
inférieure  ;  nervures  d'un  vert  clair  franc. 

Rameaux,  non  sinueux,  se  prolongeant  assez  loin  avec  un  diamètre  sensiblement  égal, 
qui  atteint  8  millimètres  pour  les  plus  forts  sarments  ;  rameau  herbacé,  glabre,  d'un  vert 
jaunâtre,  avec  stries  violacées  dans  les  parties  les  plus  exposées  à  la  lumière,  la  couleur 
violette  s'accentue  promptement  et  se  généralise  sur  tout  le  sarment;  teinte  générale,  à 
l'aoûtement,  lie  de  vin,  légèrement  pruinée,  à  peine  plus  accentuée  aux  nœuds;  stries 
fines,  légèrement  saillantes,  à  nuance  plus  claire;  bois  un  peu  aplati  sur  une  face;  — 
mérithalles  débutant  par  une  longueur  de  0  m  06,  puis  restant  entre  0m  10  et  0m  12  sur 
une  très  grande  longueur  ;  bois  dur,  vert  clair,  à  vaisseaux  très  marqués  ;  moelle  dense 
occupant  la  moitié  du  diamètre  ;  diaphragmes  épais  ;  nœuds  assez  renflés  dans  les  deux 
sens;  —  vrilles  nombreuses,  longues,  puissantes,  bifurquées,  discontinues. 

Feuilles  quinquelobées,  grandes,  plus  longues  que  larges,  insérées  verticalement;  — 
sinus  pétiolaire  en  boucle  fermée,  avec  recouvrement  très  prononcé,  déterminant  la  forme 
en  entonnoir  de  la  partie  centrale  de  la  feuille  ;  sinus  latéraux  inférieurs  le  plus  sou- 
vent à  peine   indiqués,  et  parfois  en  fente  étroite  ;   sinus  latéraux  supérieurs  en  boucle 
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fermée  ;  dentelures  profondes,  assez  régulières  ;  —  surface  légèrement  bullée,  mais  lisse 
et  presque  luisante,  avec  nervures  violacées  aux  approches  du  pédoncule  et  vert  clair  en 
dessous.  —  Pétiole  nettement  violet,  légèrement  arauéeux,  long,  fort,  largement  implanté; 
défeuillaison  jaune  clair. 

Fruits.  —  Grappes,  au  nombre  de  deux  se  développant  soit  sur  le  3e  et  le  4e  œil,  soit 
sur  le  4e  et  le  5e  ;  fréquemment  une  seule  grappe  par  bourgeon  ;  petites,  non  ailées,  renflées, 
de  'moyenne  grosseur,  pesant  environ  130  grammes,  dont  5  grammes  pour  la  rafle.  — 
Grains  gros,  excessivement  serrés,  et  qui,  naturellement  sphériques,  sont  déformés  par  la 
compression,  vert  jaunâtres;  un  caractère  bien  spécial  de  ce  cépage  consiste  dans  les  larges 
taches  à  reflets  métalliques  de  bronze  qui  se  produisent  sur  les  grains  exposés  à  la 
lumière,  ces  taches  sont  même  sensibles  au  toucher;  chair  fondante;  proportion  de  jus 
considérable  comme  pour  la  Folle. 


II.   de  Lapparent. 
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Observations.  —  Cépage  rouge  spécial  aux  Basses  et  Hautes-Pyrénées,  nommé  aussi 
Gamarau1.  Le  Camaraou  rouge  se  rencontre,  mais  en  petite  quantité,  dans  les  vignobles 
du  bassin  du  Gave  de  Pau.  Comme  il  ne  contribue  pas  à  la  qualité  du  vin,  attendu  que, 
vinifié  seul,  il  ne  donne  qu'un  produit  grossier  et  à  faible  degré  alcoolique,  on  le  fait 
disparaître  peu  à  peu,  d'autant  plus  qu'il  redoute  tout  particulièrement  la  maladie  du 
Rougeot  ainsi  que  le  Black-Rot,  et  que  ses  grappes  contiennent  toujours  une  certaine 
proportion  de  grains  ne  mûrissant  pas.  On  le  cultive  généralement  en  hautains,  en  le 
soumettant  à   une   taille  longue  qui  comporte  9  à  10  bourgeons,  avec  côt  de  retour. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  assez  régulière,  à  port  semi-érigé;  vieille  écorce 
se  détachant  en  lanières  moyennes  comme  largeur  et  longueur  ;  sous-écorce  brune. 

Bourgeons  légèrement  aplatis,  inclinés  du  côté  opposé  à  la  feuille,  pointus,  sans  duvet; 
débourrement  tardif  et  floraison  longue  ;  bourgeonnement  à  aspect  blanc  violacé. 

Rameaux  très  anguleux  ;  vert  clair,  avec  nuance  violette  aux  abords  des  nœuds  d'autant 
plus  accentuée  que  la  formation  est  plus  récente;  de  couleur  noisette,  légèrement  pointillés, 
à  stries  minces  et  saillantes  à  l'aoûtement;  —  mérithalles  courts  (0nl  07  à  0m  09),  peu 
différents  les  uns  des  autres  ;  méplat  très  accentué,  presque  en  creux,  s'étendant  d'un  nœud 
à  l'autre  sur  une  des  faces  ;  ramifications  axillaires  peu  développées  ;  —  vrilles  fines  et 
longues  à  presque  tous  les  nœuds. 

Feuilles,  quinquelobées,  aussi  larges  que  longues,  formant  entonnoir  au  centre  ;  —  sinus 
pétiolaire  en  boucle  très  ouverte  à  la  base,  fermée  en  recouvrement;  sinus  latéraux  en  V 
étroit  ou  boucle  fermée  ;  dents  accentuées,  celles  de  l'extrémité  des  lobes  très  aiguës;  — 
lisses,  d'un  vert  assez  foncé,  avec  nervures  violacées  dans  le  voisinage  du  sinus  pétiolaire  ; 
vert  tendre,  à  feutrage  assez  épais  et  nervures  pâles  à  la  face  inférieure.  —  Pétiole  mince, 
de  0m  08  à  0m  09  de  longueur,  très  coloré  en  violet;  défeuillaison  tardive  et  rougeâtre, 

Fruits.  —  Grappes,  à  ailes  multiples,  la  première  formant  parfois   une  vraie  grappe 

implantée  sur  un  long  pédoncule  (480  grammes  pour  300  grains  et  35  grammes  de  rafle). 

—  Grains  bien  sphériques,  noir  violacé,  très  irréguliers  comme  grosseur,  restant  à  l'état 

de  verjus  dans  la  proportion  d'un  quinzième;  jus  blanc;  matière  colorante  peu  abondante 

sous  la  pellicule;  maturité  tardive. 

H.  de  Lapparent. 

1.  Hardy  :  Cat.  (  1844,  pp.  50,  57).  Ca/narau. 


VERDELHO    DE    MADÈRE 


Synonymie.  —  Verdelho  da  Madeira. 

Historique  et  aire  géographique.  —  Le  Portugal  cultive  dans  la  région  d'Entre-Douro 
et  Minho,  réputée  pour  la  production  de  vins  rouges  rubis,  dits  vins  verts,  sous  le  nom 
générique  de  Verdelho,  d'après  M.  B.  C.  Cincinnato  da  Costa,  tout  un  groupe  de  cépages. 

«  Des  divers  cépages  cultivés  en  vue  de  la  vinification  dans  l'Entre-Douro  et  Minho, 
«  dit  le  savant  professeur  de  l'Institut  agronomique  de  Lisbonne,  l'un  des  plus  remar- 
«  quables  par  les  qualités  qu'il  imprime  aux  vins,  et  par  son  énorme  expansion  sur  toute 
K  l'étendue  de  la  province,  est  sans  doute  le  Verdelho  avec  ses  variétés  diverses.  De  là 
«  vient  aussi  tout  naturellement  pour  le  vin  vert  cet  autre  nom  de  Verdasco,  sous  lequel 
«  il  est  connu,  soit  à  cause  de  la  prédomination  dudit  raisin,  soit  par  suite  de  la  verdeur 
«  sui  generis  qu'il  lui  communique.  Parmi  tous  ces  Verdelho,  qui  sont  si  variés,  le  plus 
«  connu  et  le  plus  vulgarisé  dans  toutes  les  localités  du  Minho,  où  se  récolte  le  vin  vert, 
«  est  le  Verdelho  Tinto,  cépages  à  fruits  noirs.  » 

A  côté  du  Verdelho  Tinto,  on  trouve  aussi,  dans  la  région  des  vins  verts,  une  autre  vigne 
à  fruits  également  noirs,  le  Verdelho  Feijào,  variété  du  Verdelho  commun,  «  apprécié  à 
cause  de  ses  qualités  de  saveur  douceâtre  qui  le  rendent  très  propre  à  la  fabrication  des 
vins  demi-mûrs  ».  Ces  vins  verts,  couleur  rouge  rubis,  sont  caractérisés  par  une  acidité  et 
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VERDELHO    DE    MADÈRE 


Synonymie.  —  Verdelho  da  M 

Historique  et  aire  géographique.  —  Le  1  il  cultive  dan-  la  région  d'Entre-Douro 
Minho,  réputée  pour  ion  de  vil                   rubis,  dits  vins  verts,  sous  le  nom 
lelho,  d  vl.  B.C.  Cincinnato  da  Costa,  toul  un  groupe  de  cépages. 
Des  di  vue  de  la  vinification  dan-  I  Entre-Douro  et  Minho, 
•  professeur  d(  titut  agronomique  de  Lisbonne,   l'un  àv^  plus  remar- 
quantes qu  i  ime  aux  \  in^.  el  par  son  énorme  expansion  sur  toute 
la  provinci  -  doute  le    Verdelho  avec             triétés  diverses.  Delà 
ienl  aussi  toul  aaturellem  ur  le  vin  vert  cel  autre  nom  de   Verdasco,  sous  lequel 
«    il  est  connu,  soit  à  cause  <  lomination  dudil  raisin,  soit  par  suite  de  la  verdeur 
ni  generis  qu'il  lui  connu  Parmi  tous  ces   Verdelho,  qui  sont  si  variés,  le  plus 
>!iuu  el  1<-  pins  vulgaris  -  les  localités  du  Minho,  où  se  récolte  le  vin  vert, 
si  li    \  erdelho  Tinto,  i  -  noirs.  » 
A  côté  du  Verdelho  Tint  si,  dans  la  région  des  vins  verts,  une  autre  vigne 
tlemenl  noirs,  le   \  variété  du  Verdelho  commun,  «  apprécié  à 
s  qualités  de  saveui  qui  le  rendent  très  propre  à  la  fabrication  des 
mi-mûrs  ».  (les  vin  ibis,  sonl  cara<  térisés  par  une  acidité  et 
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une  astringence  spéciales,  avec  un  bouqueté  et  une  «  pointe  agréable  »,  dit  M.  Cincinnato 
da  Costa  '. 

A  ce  groupe  de  cépages  à  fruits  noirs  et  variés,  dont  le  Verdelbo  Tinto  et  le  Verdelho 
Feijâo  semblent  être  les  chefs  de  nom,  peut-on  rattacher  le  Verdelho  branco  syn.  Gouveio 
décrit,  dans  VAmpélographie2,  par  M.  Duarte  d'Oliveira,  cultivé  au  xvme  siècle  dans  la 
région  de  Traz-os-Montes?  M.  Duarte  d'Oliveira  nous  montre  que  ce  cépage  a  au  contraire 
d'étroits  liens  de  parenté  avec  le  Bastardo,  producteur  des  vins  rouges  de  Porto.  Et  ce 
distingué  ampélographe  ajoute  avec  raison  que  le  Verdelho  Branco  ou  Gouveio  n'a  rien 
de  commun  avec  le  Verdelho  da  Madeira.  En  effet,  leurs  caractères  botaniques  et  ampé- 
lographiques  ne  sont  point  comparables. 

Mais  je  crois  que  par  contre  on  peut  ampélographiquement  rattacher  le  Verdelho  da 
Madeira  à  fruits  blancs  aux  Verdelho  à  fruits  noirs  de  l'Entre-Douro  et  Minho.  Verdelho 
Tinto  et  Verdelho  da  Madeira  ont  en  effet  des  feuilles  à  caractères  communs,  glabres  sur 
leur  page  supérieure,  cotonneuses  ou  mieux  aranéeuses  sur  leur  page  inférieure,  avec  des 
nervures  peu  saillantes,  des  dents  aiguës,  sériées,  des  sinus  supérieurs  «  à  peine  ébauchés  », 
le  sinus  pétiolaire  peu  ouvert  et  profond.  Les  grappes,  avec  un  long  pédoncule,  sont  ailées 
—  étalées  —  avec  des  grains  ovoïdes.  Voici  des  caractères  qui  nous  ramènent  au  Verdelho 
da  Madeira  que  je  connais.  Mais  à  ces  liens  de  parenté,  entre  les  cépages  de  l'Entre-Douro 
et  Minho  à  fruits  noirs  et  la  vigne  à  fruits  blancs  de  Madère,  il  en  est  une  autre  qu'il 
importe  de  signaler  :  c'est  la  réceptivité  commune  aux  Verdelho  Tinto  et  Verdelho  Feijâo 
et  au  Verdelho  de  Madère  pour  l'Oïdium  et  le  Mildiou.  De  sorte  que  si  je  partage  l'opinion 
de  M.  Duarte  d'Oliveira,  que  Gouveio  et  Verdelho  da  Madeira  font  bien  deux,  je  suis 
tout  porté  à  croire  au  contraire  que  le  Verdelho  de  Madère  est  un  «  frère  blanc  »  du 
Verdelho  Tinto,  amélioré,  transformé  même,  si  l'on  veut,  sous  l'influence  du  climat  de 
Madère. 

Bec/ion  de  Madère.  —  A  quelle  époque  le  Verdelho  a-t-il  pris  place  dans  l'encépa- 
gement  de  la  région  vinicole,  de  ce  que  l'auteur  du  Portugal  vinicole  appelle  les  <<  Iles 
adjacentes-  de  la  couronne  du  Portugal  »?  M.  Cincinnato  da  Costa  n'en  dit  rien.  De  sorte 
que  l'on  pourrait  au  besoin  laisser  errer  son  esprit  tout  à  son  aise  dans  le  domaine  spécu- 
latif; mais  il  vaut  mieux  peut-être  se  garder.  Cependant,  il  y  a  une  légende  en  Anjou  qui 
veut  que  le  Verdelho  de  Madère  aurait  été  importé  et  planté  à  la  Coulée  de  Serrant, 
commune  de  Savennières  à  la  fin  du  xvme  siècle.  J'aurai  précisément  à  discuter  l'origine 
de  cette  aimable  légende  dans  le  chapitre  du  Verdelho  en  Anjou.  Toutefois,  on  pourrait 
dès  maintenant  inférer  de  ce  dire  que  si  le  Verdelho  a  été  introduit  de  Madère  en  Anjou 
à  la  fin  du  xvme  siècle,  c'est  qu'il  était  à  Madère  auparavant! 

A.  Julien,  dans  sa  Topographie  de  tous  les  vignobles  français  et  étrangers,  et  Mouillefert 
dans  les  Vignobles  et  les  vins  de  France  et  de  V étranger,  nous  apprennent  bien  que  le 
prince  Henri  de  Portugal  a  créé  les  vignobles  de  Madère  en  1428,  avec  le  concours  de  la 
première  colonie  portugaise  qui  s'y  établit.  A.  Julien  ajoute  que  les  cépages  blancs  étaient 
originaires  de  Candie.  M.  Mouillefert  avance  que  les  premiers  plants  «  proviendraient, 
paraît-il,  de  Chypre  et  de  Sicile  ».  M.  le  D1'  Pitta,  consul  de  France  à  Madère,  fixe  à  1420 
l'introduction  du  Verdelho  aux  îles  de  Madère. 

i.  Le  Portugal  vinicole. 
2.  Voir  t.  II,  p.  308. 
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Dans  la  nomenclature  des  cépages  que  ces  deux  auteurs  donnent,  le  Verdelho  n'apparaît 
point.  Cela  est  à  retenir,  mais  n'est  point  pour  moi  une  preuve  suffisante  de  «  l'absence  de 
culture  du  Verdelho  à  l'île  de  Madère  ».  M.  Mouillefert  cite  cependant  le  «  Gouveio  ou 
Verdelho  du  Portugal  ». 

On  n'a  pas  oublié  que  M.  Duarte  d'Oliveira  nous  a  prévenu  que  le  Gouveio  ou  Verdelho 
Branco  ne  pouvait  être  synonyme  de  Verdelho  da  Madeira.  Leurs  fruits  ne  sont  point  de 
même  «  chair  ». 

Toutefois,  cette  omission  du  Verdelho  da  Madeira,  dans  la  nomenclature  de  A.  Julien, 
ne  serait  pas  sans  me  donner  quelque  souci,  si  je  n'avais  sous  la  main  un  document 
d'une  «  saveur  »  spéciale,  qui  va  assigner  une  date  à  la  production  du  vin  de  Madère,  au 
xvme  siècle  tout  au  moins,  et  qui  va  prouver  que  A.  Julien,  lorsqu'il  a  donné  la  première 
édition  de  sa  Topographie,  était  incomplètement  renseigné  sur  les  «  conditions  »  d'encé- 
pagement  et  de  production  des  vignes  de  Madère.  Ce  document  le  voici;  si  suggestif 
qu'il  puisse  paraître,  il  est  à  sa  place  dans  une  étude  sur  le  Verdelho  da  Madeira,  puisqu'il 
est  une  preuve  historique  de  l'authenticité  de  sa  culture  et  de  l'usage  de  son  vin  à  une 
époque  où  les  auteurs  ne  nous  disent  rien  ni  de  lui  ni  d'elle. 

CARTE    DINATOIRE 

POUR    LA    TABLK    DU    CITOYEN    DIRECTEUR    GENERAL    RARRAS 

Le  Décadi  30  floréal. 

DOUZE    PERSONNES 

Les  deux  plats  de  rots. 


Le  potage  aux  petits  oignons  à  la  ci-devant  minime. 
Le  relevé  ;  un  tronçon  d'esturgeon  à  la  broche. 

Les  six  entrées. 

D'un  sauté  de  filet  de  turbot  à  l'homme  de  confiance- 

ci-devant  maître  d'hôtel. 

D'anguilles  à  la  Tartare. 

Concombres  farcis  à  la  moelle. 

Vol-au-vent  de  blanc  de  volaille  à  la  Béchameil. 

D'un  ci-devant  Saint-Pierre  sauce  aux  câpres. 

De  filets  de  perdrix  en  anneaux. 


De  goujons   du    département. 

D'une  carpe  au   court-bouillon. 

Les   six    entremets. 

D'œufs  à  la  neige. 

De  betteraves  blanches  sautées  au  jambon. 

D'une  gelée  au  vin  de  Madère. 

De  beignets  de  crème  à  la  fleur  d'oranger. 

De  culs  d'artichauts  à  la  ravigote. 

Salade,  céleri  en  rémoulade. 


Trop  de  poisson.  Olez  les  goujons.  Le  reste  est  bien.  Qu'on  n'oublie  pas  encore  de  mettre  les  coussins 
sur  les  sièges  pour  les  citoyennes  Tallien,  Talma,  lieauharnais,  Ilinguerlot  et  Mirande. 
Et  pour  cinq  heures  précises. 

Signé  :  Barras. 

(Collection  d'autographes  de  M.  Théodore  Vivien;  publié  par  VAlmanach  des  Gourmets,  de  Charles 
Monselet,  année  1890). 

Voilà  le  vin  de  Madère  «  bien  placé  ». 

M.  Cincinnato  da  Costa,  sans  s'embarquer  dans  les  questions  d'histoire  et  d'origine 
rétrospectives  de  la  culture  du  Verdelho  da  Madeira,  est  tout  à  fait  afïirmatif  en  ce  qui 
concerne  L'importance  contemporaine  du  rôle  du  Verdelho  da  Madeira  dans  la  production 
des  vins  des  «  Iles  adjacentes  ».  «  Cette  contrée,  dit  M.  Cincinnato  da  Costa,  est  extrê- 
«  mement  remarquable  par  les  vins  précieux  qu'elle  produit,  vins  réputés  à  juste  titre 
«  connue  étant  les  meilleurs  parmi  les  plus  célèbres  qui  soient  au  monde.  En  d'autres 
«   temps   plus  prospères,   avant  la  grande   invasion    de   l'Oïdium,    qui   date  de   1851,   la 
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«  production  vinicole  de  Madère  était  beaucoup  plus  considérable  qu'elle  ne  l'est  à  cette 
«  heure.  Cette  déchéance  est  due  aux  ravages  exercés  sur  les  vignes  fameuses,  par  les 
a  divers  fléaux  qui  n'ont  cessé  de  les  attaquer  plus  ou  moins  depuis  un  demi-siècle. 
«  Cependant  le  prestige  de  cette  opulente  région  se  maintient  malgré  tout.  Toujours 
«  privilégié  de  la  nature,  ce  noyau  à  part  continue  de  fournir  des  vins  qui  soutiennent 
«  leur  antique  renommée  sur  tous  les  marchés  internationaux  ;  personne  ne  s'est  désha- 
«  bitué  de  saluer  cette  terre,  comme  la  fabuleuse  nourrice  de  ces  plants  bien  nommés 
«  Vinifères,  qui  donnent  les  vins  les  plus  délicats  et  les  plus  généreux,  en  même  temps 
«  que  les  plus  secs  et  les  plus  toniques.  Très  nombreux  et  variés  sont  les  cépages  qui  se 
«  cultivent  dans  la  région  de  Madère.  Plusieurs  d'entre  eux  sont  communs  à  l'île  et  au 
((  continent,  bien  que  la  diversité  des  conditions  du  terrain  et  du  climat  détermine  des 
«  changements  correspondants  dans  l'état  et  les  propriétés  des  mêmes  sujets.  Le  peuple- 
ci  ment  ampélographique  du  Madère  est  surtout  caractérisé  par  les  Boals,  le  Sercial,  la 
«  Malvasia  et  le  Verdelho.  C'est  de  cette  dernière  variété  que  je  vais  m'occuper  spéciale- 
ce  ment  parce  qu'il  m'a  été  donné  d'en  obtenir  des  exemplaires  provenant  des  Collections 
«  de  la  Métropole,  où  ce  plant  déjà  acclimaté  n'en  conserve  pas  moins  les  mêmes  caractères 
«  que  ceux  cultivés  dans  l'île.  Le  Verdelho  da  Madeira,  envoyé  directement  de  l'île  pour 
«  enrichir  la  collection  ampélographique  de  l'Ecole  de  viticulture  de  Torres  Vedras,  a 
«  des  chances  de  pouvoir  être  rigoureusement  assimilé,  ou  tout  au  moins  sans  erreur 
«  sensible,  au  type  insulaire  élevé  dans  les  vignobles  de  Madère;  on  remarquera  que 
«  c'est  justement  le  plant  en  question  qui  donne  naissance  à  ces  magnifiques  vins, 
«  cotés  à  des  prix  exceptionnels  sur  tous  les  marchés.  Le  Verdelho  da  Madeira  est 
«  surtout  caractérisé  par  la  physionomie  de  ses  grappes  et  de  ses  pampres.  Le  raisin, 
«  peu  volumineux,  est  généralement  pourvu  de  grains  menus,  allongés,  agglomérés  aux 
«  extrémités  des  ramifications  des  rafles.  Le  vin  pur  du  Verdelho  da  Madeira  est  délicieux. 
<(  Quand  il  a  vieilli,  son  goût  est  d'une  suavité  extrême  :  il  est  onctueux,  tonique,  couleur 
«  de   topaze   claire,   avec  des   tons  verdâtres,  et  possède  un  bouquet  très  prononcé.  » 

Voyons  maintenant  la  composition  d'un  vin  de  Verdelho  da  Madeira  authentique  à  ses 
différents  âges,  d'après  les  analyses  de  M.  Cincinnato  da  Costa  : 

ANALYSE    D'UN    VIN    DE    MADÈRE 
Verdelho  pur. 

Provenant  de  la   maison   Antonio   Giorgi  et  Cie 

1850  1894 

Densité 1006  °/0  en  volume         996  °/0  en  volume 

Alcool 20.4  18.8 

Sucre  réducteur 0.952  0.70 

Acidité  totale 0.490  0.372 

Extrait  sec  à  100  degrés 8.600  4.000 

Tanin 0.008  0.005 

Matières  minérales 0.440  0.54 

POIDS    ET    DIMENSION    DE    LA    GRAPPE 

Poids  moyen  (  grammes  ) 131 

longueur 0  m  1- 

largeur. .  .    0  m  09 


Dimensions 


RENDEMENT    EN    MOUT 

100  kil.  de  raisins,  grappes  complètes  avec  rafles &"<  kil.  *>6 

100  kil.  de  raisins  sans  rafles  produisent "0  kil.  70 
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Voici,  d'autre  paît,  les  très  intéressants  renseignements  que  M.  le  D1'  Pilta,  consul  de 
France  à  Madère,  veut  bien  m'adresser  h  la  date  du  25  mai  1901,  sur  la  culture  du 
Verdelho  :  «  Le  Yerdelho  blanc  cultivé  dans  le  Douro-Portugal  a  été  importé  dans  ce 
«  district  venant  de  Madère.  Le  Verdelho  est  cultivé  à  Madère  et  y  a  été  introduit  en 
<(  1420,  et  a  été  importé  dans  le  pays  venant  de  la  Sicile  (Italie)  sous  les  auspices  de 
u  l'Infant  D.  Henrique,  le  navigateur.  Le  cépage  Verdelho  est  cultivé  dans  presque  tous 
«  les  districts  de  l'île  de  Madère.  La  culture  de  la  vigne  étant  fort  répandue  dans  l'île,  où 
«  Ton  trouve- 37  espèces  de  cépages,  le  Verdelho  occupe  la  majeure  partie  du  terrain 
«  produisant  des  vins.  Généralement  quand  on  a  une  quantité  suffisante  on  presse  le 
«  raisin  de  Verdelho  à  part  et  il  donne  un  cru  fort  recherché;  mais  comme  la  propriété 
c»  est  fort  divisée  dans  notre  île,  tel  propriétaire  ne  peut  guère  se  soumettre  à  faire  les 
..  différentes  qualités  de  vin  à  part  et  par  de  petites  quantités,  alors  les  raisins  sont  tous 
«   mélangés  ensemble  et  produisent  le  vin  connu  sous  le  nom  de  Madère.  » 

De  sorte  que  de  ces  divers  documents  historiques,  il  résulterait  qu'à  coup  sur  le  Verdelho 
est  un  cépage  d'introduction,  et  que  son  origine  primitive  la  plus  probable  serait  la  Sicile. 

Anjou.  —  En  1866,  M.  Planchenault,  président  honoraire  à  la  cour  impériale  d'Angers, 
lisait  dans  une  séance  solennelle  de  la  Société  académique  d'Angers,  une  Notice  sur  la 
culture  de  la  vigne  en  Anjou.  Dans  cet  opuscule,  on  voit,  à  la  page  15,  les  lignes  sui- 
vantes :  «  A  la  fin  du  xvme  siècle,  M.  Théobald  de  Serrant  implantait  sur  l'incomparable 
«  coteau  de  la  Coulée  (de  Serrant)  le  Verdelho  de  Madère,  qui  a  porté  si  haut  la  réputa- 
«  tion  de  ce  clos.  Ce  plant,  très  rapproché  du  Pineau  —  lisez  Chenin  blanc  —  par  sa  forme 
«  et  sa  couleur,  et  que  nous  avons  pu  comparer  sur  le  terrain  des  Récollets  de  Saumur  * 
«  au  Verdelho,  a  autant  de  muqueux  sucré  et  plus  de  finesse  que  le  Pineau.  Toutefois, 
«  nous  devons  le  dire  et  cette  remarque  physiologique  a  son  importance,  le  raisin  de  la 
«   Coulée  présente  aujourd'hui  à  peu  près  [sic)  les  caractères  du  Pineau  du  pays2.  » 

M.  Célestin  Port,  archiviste,  dit  à  l'article  Coulée  de  Serrant  :  «  Une  vigne  y  fut 
«  plantée  vers  la  lin  du  xvme  siècle  par  Théobald  de  Serrant  en  plant  de  Verdelho  de 

•  <    Madère,  qui  du  reste  a  pris  à  peu  près  les  caractères  du  Pineau  du  pays3.  » 

Avant  de  discuter  les  allégations  des  deux  écrivains  que  je  viens  de  citer  et  qui  pro- 
elamenl  la  «  transmutation  »  du  Verdelho  de  Madère  en  Pineau  du  pays  d'Anjou  ou  pour 
dire  plus  juste  en  Chenin  blanc,  deux  points  sont  à  élucider  :  d'abord  qu'est-ce  que  la 
<(  Coulée  "  ;  et  ensuite  qu'elle  était  ce  Théobald  de  Serrant  qui  se  serait  fait  l'introducteur 
du  Verdelho  de  Madère  en  Anjou?  Ce  que  l'on  connaît  en  Maine-et-Loire  sous  le  nom 
«  de  Coulée  de  Serrant  »  est  un  vignoble  situé  commune  de  Savennières,  qui  faisait  partie 
de  la  giandc  terre  de  Serrant   lorsqu'elle  fut  vendue,  en  1749,  à  François  Jacques  Walsh, 

•  I  une  famille  catholique  irlandaise,  par  Mme  de  Bautru  de  Vaubrun,  duchesse  d'Estrées. 
La  «  Coulée  »>  s'est  appelée  successivement  Roche- aux- Moines,  Roche-au-Duc,  Roche 
Serrant;  elle  était,  en  ses  commencements,  «  Vigne  de  moines  »,  bien  entendu,  ces 
braves  gens  savaient  si  bien  choisir  leur  endroit  pour  y  «  allier  »  le  divin  cep.  Le  clos 
de    la    Coulée    proprement   dit    est  d'une  superficie   de    quatre   hectares,   «    entouré    de 

1.  L'enclos  'lis  Récollets,  devenu  le  jardin  de  viticulture  <!•'  Saumur,  créé  par  M.  Courtiller. 

'J.    Mémoires  de  la  Société  académique  d'Angers,  I.  XVIII. 

'.',.  Dictionnaire  historique,  géographique  et  bibliographique,  parC.  Port. 


A.    BOUCHARD.    VERDELHO    DE    MADÈRE  9.'5 

«  murs  blancs  qui  reflètent  les  rayons  solaires  au  profit  des  cépages,  dit  Millet  de  la 
«  Turtaudière ',  situé  près  de  la  Roche-aux-Moines,  non  loin  du  village  d'Épiré,  sur  le 
«  versant  méridional  d'une  colline,  dont  il  atteint  la  base  ;  il  doit  sans  doute  à  son  expo- 
ce  sition  une  partie  des  excellentes  qualités  qu'il  possède,  mais  encore  à  la  nature  de  son 
«  sous-sol  composé  d'une  roche  particulière,  une  phtanite  noire  ou  quartz  lidien,  don! 
((   les  débris  surgissent  pour  couvrir  la  surface  ». 

Voyons  ce  qu'était  ce  Théobald  de  Serrant  qui,  au  dire  de  la  légende  éditée  par  M.  Plan- 
chenault,  serait  l'introducteur  du  Verdelho  de  Madère  non  seulement  en  Anjou,  mais  en 
France  aussi.  Il  s'appelait  Jean-Baptiste-Paulin-Olivier  Walsh,  de  la  famille  Walsh  de 
Serrant.  Il  était  connu  «  dans  le  monde  »  sous  le  nom  de  c«  comte  Théobald  ».  En  17X7. 
je  le  trouve  monté  dedans  le  carosse  du  Roi  pour  la  chasse  du  1er  mars,  et  je  le  retrouve 
«  tué  devant  Saint-Dominique  »,  en  1792,  étant  au  service  de  l'Angleterre2.  Il  disparaît 
ainsi  à  la  fin  du  xvme  siècle,  c'est-à-dire  précisément  à  l'époque  à  laquelle  le  Verdelho  de 
Madère  aurait  été  hospitalisé  à  la  Coulée  de  Serrant.  Est-ce  bien  d'ailleurs  à  ce  «  comte 
Théobald  »  que  l'on  peut  sérieusement  attribuer  la  transformation  du  vignoble  de  la 
Coulée?  Il  semble  beaucoup  plus  occupé  de  ses  plaisirs  et  à  guerroyer  que  de  la  culture 
de  la  vigne. 

J'ose  d'autant  moins  me  rattacher  à  l'opinion  de  l'honorable  M.  Planchenault,  que  dans 
le  chartrier  du  château  de  Serrant,  si  soigneusement  inventorié  et  précieusement  conservé 
par  M.  le  duc  de  la  Trémoille,  son  possesseur  actuel,  il  n'y  a  aucun  titre,  aucune  pièce  de 
dépense  rapportant  cette  importante  opération  de  planter  quatre  hectares  de  terre  en  vigne, 
en  admettant  encore  que  le  travail  ait  été  limité  à  la  «  Grande  Coulée  »  et  ne  se  soit  p;is 
étendu  au  «  Vire-bouteille  »,  aux  «  Plantes  »  et  à  la  Roche-Serrant  qui  dépendent  du 
domaine.  Or,  si  j'affirme  que  le  chartrier  du  château  de  Serrant  ne  possède  rien  concer- 
nant l'introduction  du  Verdelho,  c'est  que  M.  le  duc  de  la  Trémoille  a  bien  voulu  me 
l'écrire  dans  sa  lettre  du  29  novembre  1900.  Et  cette  absence  de  tout  titre  est  d'autant 
plus  significative  qu'au  xvme  siècle  chaque  «  maison  »  tenait  encore  soigneusement  à  jour 
son  «  livre  de  raison  » . 

Où  donc  M.  Planchenault  a-t-il  pu  recueillir  cette  «  légende  »  du  Verdelho  de  Madère 
apparaissant  soudain  sur  les  rives  de  ce  «  beau  Loyre  »,  si  élégamment  chanté  par  Joachim 
du  Bellay?  Il  n'en  dit  rien.  Je  crains  bien  que  cet  honnête  homme,  qui  faisait  partie  de  ce 
groupe  d'  «  Angevins  »  qui  à  cette  époque  s'étaient  associés  aux  travaux  d'amélioration  du 
vignoble  entrepris  par  M.  Guillory  aîné,  fondateur  de  la  Société  industrielle  et  agricole 
d'Angers,  n'ait  été  victime  d'un  «  farceur  »  de  village.  D'ailleurs,  en  1894,  j'ai  failli  tomber 
moi-même  dans  un  piège  de  même  nature.  C'était  au  moment  des  débals  du  Congrès 
pomologique  d'Angers,  qui  se  tenait  sous  la  présidence  de  M.  Mas.  Un  «  brave  homme  » 
du  village  d'Épiré,  d'esprit,  un  tantinet  «  en  l'air  »  me  demanda  d'introduire  par-devant 
le  Congrès  pomologique  la  «  question  du  cépage  de  la  Coulée  »,  et,  à  l'appui  de  sa 
requête,  il  me  présentait  tout  un  panier  de  raisins  de  Chenin  blanc,  bien  dorés  et  pansus. 
Je  refusai  net  de  lier  partie  avec  lui. 

D'ailleurs,  je  savais  déjà  à  cette  époque  qu'il  existait  à  la  Coulée  de  Serrant,  sur  la  pointe 
de  la  deuxième  terrasse  en  belle  vue  de  la  Loire,  un  «  bouquet  »  de  trente-deux   souches 

1.  Indicateur  du  Maine-et-Loire  (t.  I,  p.  313). 

2.  Cherin,   Généalogie  de  la  famille  Waslh,  Paris,  182T». 

Ami-klographie.  —  III. 
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de  Verdelho  de  Madère,  et  j'avais  mes  raisons  de  me  garder.  Ces  trente-deux  cépages  de 
Verdelho  de  Madère  étaient  encore  en  place  en  1890,  lors  de  la  visite  de  M.  le  professeur 
Viala  à  la  Coulée.  Je  les  fis  compter  coram  populo,  et  les  vieux  vignerons  et  le  vieux  ton- 
nelier du  pressoir  de  la  Coulée  déclarèrent  qu'ils  avaient  toujours  vu  ces  trente-deux  ceps 
en  cet  endroit,  et  que  ce  cépage  n'étant  point  du  goût  des  «  tâcherons  »  jamais  leurs 
sarments  n'avaient  été  employés  à  «  repeupler  »  le  vignoble. 

Quand  ces  trente-deux  Verdelho  sont-ils  arrivés  à  la  Coulée?  Personne  n'a  pu  me  le 
dire.  Mais  on  m'accordera  bien  que  ce  ne  sont  point  eux  qui,  en  aucun  temps,  ont  pu 
modifier  ou  influencer  la  vendange  de  quatre  hectares  de  vigne. 

Il  est  plus  vrai  de  dire  que  c'est  le  vrai  Chenin  blanc,  qui,  aidé  du  précieux  concours 
de  la  chaleur  solaire,  de  l'intensité  de  lumière,  de  la  nature  du  sol,  donne  seul,  au  vin  de 
la  Coulée  de  Serrant,  les  «  qualités  exceptionnelles  »  que  l'on  retrouve  dans  son  voisinage. 

Ainsi,  la  majeure  partie  des  crus  d'Épiré  et  de  la  Roche-aux-Moines,  qui  ceinturent  de 
leurs  pampres  verts  et  de  leurs  raisins  dorés  le  clos  de  la  Coulée,  peuvent  être  mis  sur  une 
ligne  sinon  parallèle,  du  moins  on  ne  peut  plus  rapprochée  de  la  Coulée  ;  or,  ceux-là  n'ont 
jamais  lié  partie  avec  le  Verdelho,  chacun  le  sait  dans  le  pays. 

Importance  de  la  culture  du  Verdelho  en  France.  —  A  quelle  époque  certaine  le 
Verdelho  de  Madère  a-t-il  pénétré  dans  les  vignobles  de  la  France,  et  dans  les 
collections  de  cépages?  Dans  aucun  des  dossiers  de  la  Synonymie  des  vignes  adressés 
à  l'intendant  général  de  la  Guyenne  Dupré  de  Saint-Maur,  en  vue  de  réunir  tous  les 
cépages  cultivés  en  France  au  xvme  siècle,  je  n'ai  rencontré  le  nom  de  Verdelho. 
L'abbé  Rozier,  qui  s'est  tant  intéressé  à  la  culture  de  la  vigne,  n'en  souille  mot.  Nous 
avons  vu  que  A.  Julien,  dans  sa  Topographie,  ne  cite  même  pas  le  Verdelho  comme  étant 
cultivé  à  Madère. 

Le  Verdelho  de  Madère  apparaît  pour  la  première  fois  dans  le  catalogue  des  cépages  de 
la  collection  du  château  Carbonieux  (Léognan,  Gironde),  en  1843.  Il  est  dans  la  collection 
de  vignes  de  la  pépinière  du  Luxembourg  en  1844. 

Lorsque  le  premier  Congrès  des  vignerons  de  France  se  réunit  à  Angers,  en  1842,  le 
nom  du  Verdelho  n'est  pas  prononcé  dans  ses  débats  retentissants;  cependant  tous  les 
délégués  des  vignobles  de  France  sont  là,  et  le  Congrès  est  présidé  par  le  Cte  Odart,  qui 
s'est  fait  l'apôtre  zélé  de  ses  qualités.  Quand  M.  de  Candolle  fait  présent,  à  son  ami 
M.  Millet  de  la  Turtaudière,  de  la  collection  de  cépages  du  jardin  botanique  de  Genève, 
le  Verdelho  ne  figure  pas  dans  sa  liste. 

Le  Cte  Odart  ne  dit  point  d'où  lui  vient  le  Verdelho  qu'il  cultive  à  la  Dorée,  mais  il 
donne  ce  renseignement  intéressant  que  «  transporté  et  multiplié  en  Crimée,  par  M.  de 
«  Hartwiss,  il  y  a  parfaitement  réussi.  Voici  du  reste  le  passage  textuel  d'une  de  ses  lettres, 
«  ajoute  le  Cte  Odart  :  ce  cépage  que  je  cultive  dans  ma  vigne  d'Artek  me  donne  depuis 
»  quelques  années  un  vin  exquis,  d'un  bouquet  lin  et  (rime  saveur  rappelant  celle  du  vin 
«  d'Espagne.  »  Kl  le  Cte  Odart  continuant  ajoute  :  «  D'après  la  connaissance  que  j'ai  de 
«   ce!  excellent  cépage,  je  suis  persuadé  qu'il  en  serait  de  même  en  Touraine.  » 

Je  ferai  remarquer  tout  de  suite  que  la  Touraine  est  voisine  de  L'Anjou  et  que  le 
Cte  Odart  est  lié  d'amitié  avec  MM.  Courtiller  (de  Saumur),  André  Leroy  et  Guillory 
aîné,  d'Angers,  et  qu'il  semble  ignorer  que  le  Verdelho  est  là  tout  près  de  lui. 
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«  Le  Verdelho,  dit  encore  le  Cte  Odart,  réussit  très  bien  en  serre,  d'après  l'expérience 
«  qu'en  a  faite  M.  Berkholtz  à  Riga  en  Livonie  »,  et  il  conclut  dans  son  article  Verdelho 
de  la  façon  suivante  :  «  Ses  raisins  résistent  bien  aux  longues  pluies  ;  en  un  mot  je  ne 
«  lui  connais  que  de  bonnes  qualités,  et  je  ne  peux  pas  trop  recommander  cet  excellent 
«  cépage;  aussi  ai-je  eu  le  soin  d'en  pourvoir  tous  mes  correspondants.  » 

Dans  son  opuscule,  les  Vins  blancs  d'Anjou,  M.  Guillory  aîné  ne  cite  même  pas  le 
Verdelho  ;  il  n'accuse  pas  sa  présence  à  la  Coulée,  et  cependant  ses  vignes  de  la  Roche- 
aux-Moines  sont,  pour  ainsi  dire,  coude  à  coude  avec  celles  de  la  Coulée.  M.  le  Dr  Jules 
Guyot,  dans  le  Vignoble  de  France,  n'a  signalé  nulle  part,  en  aucune  région  viticole,  la 
culture  du  Verdelho  de  Madère.  On  peut  donc  conclure  que  son  importance  culturale  est 
quasi  nulle  en  France. 

Cependant  on  aurait  pu  croire  qu'après  la  propagande  de  M.  le  Cte  Odart  autour  du 
Verdelho,  ce  cépage  aurait  pris  racine  en  Tourainc.  Il  en  a  été  comme  du  Groslot,  les 
vignerons  n'ont  pas  suivi  davantage  le  distingué  ampélographe  de  la  Dorée  sur  la  voie 
qu'il  ouvrait  au  Verdelho.  La  côte  de  Vouvray  est  restée  fidèle  au  Chenin  blanc.  Et,  chose 
particulière,  si  depuis  la  reconstitution  avec  les  vignes  greffées,  il  est  passé  quelques 
milliers  de  Verdelho,  en  Touraine,  ils  ont  été  plutôt  fournis  par  des  pépiniéristes  angevins. 

Après  l'«  affaire  de  la  notice  Planchenault,  en  1866  »,  il  aurait  pu  arriver  que  le  vignoble 
de  la  rive  droite  de  la  Loire  se  peuplât  de  Verdelho,  à  défaut  de  ceux  du  Layon  et  de 
la  région  Saumuroise  ;  il  n'en  a  rien  été.  Avant  l'invasion  phylloxérique,  un  clos  de  vigne 
avait  été  encépagé  en  Verdelho  sur  la  commune  de  Savennières.  Il  n'a  jamais  produit  un 
vin  équivalent  aux  vins  de  la  Roche-aux-Moines  ou  d'Épiré,  jamais  il  n'a  pu  arriver  à 
être  classé. 

A  la  suite  de  l'«  essai  »  de  restauration  de  la  «  légende  »  du  Verdelho,  en  1890,  il 
pouvait  être  à  «  craindre  »  qu'avec  l'aire  de  la  reconstitution  qui  s'ouvrait,  le  Verdelho  ne 
chassât  le  Chenin  blanc  des  jeunes  vignes.  Quelques  essais  seulement  ont  été  tentés.  Deux 
sont  plus  particulièrement  à  retenir  :  l'un  sur  la  commune  de  Saint-Barthélemy-lès- 
Angers,  et  l'autre  commune  d'Ingrandes-sur-Loire.  Ailleurs,  en  Maine-et-Loire,  ce  sont  de 
tout  petits  paquets  de  Verdelho  que  l'on  a  piqués.  Et  quand  MM.  Colin  et  Rousseau, 
propriétaires  actuels  de  la  Coulée  de  Serrant,  l'ont  reconstituée  voilà  quatre  ans,  ils  ont 
mis  quatre  cents  greffes  de  Verdelho  dans  quatre  hectares.  Ce  ne  sont  pas  ces  quatre 
cents  Verdelho,  semés  à  travers  les  Chenins  blancs  authentiques  de  la  «  jeune  Coulée  »  qui 
exerceront  une  action  quelconque  sur  la  nature  et  la  chair  des  vins  du  clos  «  exception- 
nel »,  comme  on  est  convenu  de  dire  depuis  longtemps.  S'il  existe  actuellement  dix 
hectares  plantés  en  Verdelho  de  Madère,  dans  le  département  de  Maine-et-Loire,  c'est 
tout,  et  c'est  peut-être  même  trop  dire.  * 

L'aire  géographique  principale  semble  être  la  région  de  Madère.  D'après  le  Cte  Odart, 
il  serait  établi  en  Crimée.  En  France,  il  a  pris  surtout  place  dans  de  nombreuses  col- 
lections, mais  son  aire  de  culture  ne  s'y  est  guère  étendue.  L'article  bibliographique 
nous  a  d'ailleurs  renseigné  sur  ce  point.  Dans  le  Maine-et-Loire,  il  ne  prend  qu'une 
superficie  restreinte,  qui  est  encore  plus  étroite  dans  la  Loire -Inférieure  (région 
d'Ancenis),  et  dans  l'Indre-et-Loire. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Verdelho  de  Madère  n'a  point  de  synonyme.  C'est  un 
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cépage  qui,  vivant  coude  à  coude  avec  le  Chenin  blanc  dans  le  Maine-et-Loire  ou  avec  le 
Gainiy  blanc  (Melon),  dans  le  Nantais,  a  su  garder  ses  caractères  personnels;  il  ne  s'est 
point  transformé,  comme  le  prétend  M.  Planchenault,  à  ce  point  de  prendre  «  figure  »  de 
Chenin  par  exemple.  Non,  il  est  resté  lui-même,  avec  sa  feuille  orbiculaire,  avec  des  dents 
en  deux  séries,  son  bois  aoùté  châtain  clair,  rampant,  assez  grêle.  Les  grappes  sont 
caractéristiques,  pendantes,  à  long  pédoncule  de  grosseur  moyenne,  constituées  par 
une  série  d'ailerons  secondaires,  détachés,  disposées  en  «  éventail  »,  avec  des  grains 
olivoïdes,  de  moyenne  grosseur,  verdâtres  jusqu'à  la  maturité,  ne  se  «  dorant  »  qu'à  une 
exposition  continue  du  soleil,  rarement  pourrisseux.  Son  jus,  à  la  sortie  du  pressoir,  est  de 
couleur  jaune  verdàtre,  sucré,  relevé. 

Il  est  difficile  de  comparer  le  Verdelho  avec  un  autre  cépage  français  à  fruits  blancs. 
Admis,  dans  les  vignobles,  au  titre  d'étranger,  il  y  est  resté  «  étranger  ».  Dans  tous  les  cas 
il  est  impossible,  même  avec  les  meilleures  prédispositions  d'un  esprit  spéculatif,  de  le 
confondre  avec  le  Chenin  blanc,  à  la  feuille  tourmentée  et  à  la  grappe  grosse,  conique 
ou  ailée,  avec  des  grains  serrés  et  comprimés  les  uns  les  autres,  pas  plus  d'ailleurs 
qu'avec  le  Camay  blanc,  à  grappe  cylindrique,  ramassée,  trapue,  avec  des  grains  ronds, 
pressés. 

Culture.  —  Dans  les  terrains  formés  de  schistes  précambriens  du  régime  géologique  du 
Maine-et-Loire,  le  tronc  de  la  souche  du  Verdelho  était  vigoureux,  fructifère,  assez  régu- 
lièrement. Il  supportait  la  taille  du  Chenin  d'Anjou,  dite  à  court  bois  et  constituée  par  trois 
branches  charpentières ,  portant  chacune  deux  yeux  francs  à  fruits.  Mais  il  était  bon 
d'élever  la  tête  de  la  souche,  parce  que,  à  cause  du  port  traînant  de  ses  rameaux,  les  rai- 
sins, près  de  terre,  avaient  une  disposition  à  devenir  pourrisseux,  tandis  que  plus  élevés 
ils  pouvaient  au  contraire  rester  longtemps  sur  la  souche,  même  en  extrême  époque 
de  maturité,  très  sains  et,  dans  ce  cas,  très  agréables  à  manger.  Le  Verdelho  peut  aussi 
cire  conduit  en  treille  et  passer  à  la  serre.  Dans  ce  cas,  il  donne  des  raisins  de  primeur, 
fort  agréables,  et  qui,  sur  la  table,  font  parfaite  figure,  avec  leurs  grains  vert  jaune, 
légèrement  opalins,  demi-translucides.  Ils-  n'ont  qu'un  défaut,  c'est  de  trop  rester  de 
moyen  ne  grosseur. 

Le  Verdelho  de  Madère  est  bon  greffon  avec  le  Riparia,  les  Rupestris  Martin  et  du 
Lot,  le  Riparia  X  Rupestris  n°  3309,  l'Aramon  Rupestris  Ganzin  n°  1.  Sur  tous  ces 
porte-greffes,  il  est  certainement  fructifère,  mais  sa  grappe  reste  moyenne,  ne  prend  pas 
par  exemple  le  développement  qu'a  pris  le  raisin  du  Chenin  blanc  greffé. 

Dans  l'Anjou,  la  maturité  est  du  commencement  de  la  2°  époque  de  maturité  de  Pulliat, 
el  -on  raisin  sait  attendre  sur  la  souche  la  maturité  du  raisin  du  Chenin,  qui  est  du  milieu 
de  la  2e  époque  et  parfois  de  la  fin. 

Dans  des  notes  (pie  je  dois  à  l'amabilité  de  M.  de  la  Roche-Macé  de  Confie  (Loire- 
Inférieure  ,  ou  Ton  garde  précieusement  une  très  belle  collection  de  raisins  de  cuve  et 
'If  table,  la  maturité  serait  très  voisine  des  (iamays  blanc  et  rouge.  Voici  d'ailleurs  les 
dates  relevées  par  M.  de  la  Roche-Macé,  en  ces  dernières  années. 
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ANNÉES. 

ÉPOQUES      DE      MATURITÉ 

DU     VEHDELHO 

de  Madère. 

DU    GAMAY    BLANC 

ou  Muscadet. 

D   U    GAMAY 

à  fmils  rouges. 

1892 

1893 
1900 

25  septembre. 
Ier  octobre. 
6  octobre. 

28  septembre. 
28          id. 
17  octobre. 

30  septembre. 
30         id. 

Au  vignoble  de  la  Sellerie,  commune  d'Avrillé,  collection  de  M.  Chaillou,  la  maturité 
du  Verdelho  était  au  1er  octobre;  au  vignoble  du  Chêne-Vert,  commune  de  S;iinl- 
Barthélemy-lès-Angers,  elle  avait  lieu  le  28  septembre,  et  celle  du  Chenin  blanc  dans 
ces  deux  collections,  le  8  octobre  1900. 

Le  Verdelho  est  malheureusement  doué  d'une  réceptivité  extraordinaire  à  l'Oïdium  ; 
elle  est  moindre  au  Mildiou.  Mais  pour  le  garder  en  Maine-et-Loire  contre  l'Oïdium,  il  est 
nécessaire  de  le  soufrer  huit  ou  dix  fois.  M.  Cincinnato  da  Costa  mentionne  aussi  cette 
réceptivité  du  Verdelho  de  Madère  à  l'Oïdium  sous  le  climat  de  Madère.  M.  le  Cte  Odart 
a  fait  les  mêmes  observations;  il  a  même  été  jusqu'à  faire  un  caractère  spécial,  au  bois 
aoùté  du  Verdelho,  des  «  grandes  taches  noires  dont  il  est  marqué  ».  Ces  taches  noires 
ne  peuvent  être  prises  pour  un  caractère  botanique,  elles  ne  sont  autres  que  de  larges 
macules  d'Oïdium.  L'Oïdium  sévit  d'ailleurs  d'une  façon  fort  grave  sur  le  Verdelho, 
plus  peut-être  que  sur  aucun  autre  cépage,  puisque  le  vignoble  de  Madère  a  été  en 
grande  partie  détruit  par  l'invasion  d'Oïdium  de  1851.  En  Maine-et-Loire,  j'ai  vu  des 
ceps  de  Verdelho  complètement  décapités  par  l'Oïdium,  et  on  n'a  pu  les  sauver  qu'à  la 
condition  de  les  receper  sur  vieux  bois  et  en  protégeant  les  jeunes  pousses  avec  des 
soufrages  journaliers. 

Vinification.  —  M.  le  Dr  Pitta  nous  a  renseignés  sur  la  vinification  des  raisins  du 
Verdelho  dans  les  îles  de  Madère. 

En  Anjou,  quand  on  a  vinifié  les  raisins  à  part,  ils  ont  été  pressés  tout  comme  les 
grappes  de  Chenin  blanc,  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  faire  de  «  triage  »  puisque  les  fruits 
savent  «  attendre  »  la  cueillette  tardive  sur  les  souches.  Les  raisins  coupés  sont  portés  au 
fouloir,  puis  au  pressoir  et  pressés  immédiatement.  Les  jus  de  première  presse  sont  éga- 
lement repartis  autant  que  possible  dans  les  fûts  méchés  à  l'avance  pour  retarder  la  fer- 
mentation et  faciliter  le  précipité  des  matières  lourdes  des  jus.  Le  remplissage  des 
tonneaux  se  fait  au  besoin  avec  les  jus  de  seconde  presse,  ou  débourbés  après  12  ou 
24  heures,  puis  on  réenfutaille  et  on  abandonne  le  moût  à  la  fermentation. 

Les  jus  de  Verdelho  ont  une  tendance  marquée,  sous  le  climat  angevin,  à  «  jaunir  »  et 
même  à  devenir  promptement  «  roux  »  ;  il  est  nécessaire,  si  l'on  veut  obtenir  un  vin  blanc, 
de  les  faire  fermenter  sous  douelle  et  à  l'abri  de  l'air.  Ce  n'est  qu'à  cette  condition  qu'on 
peut  réussir  le  vin,  et  encore  il  ne  se  maintient  guère. 

DENSITÉS   COMPARATIVES   DES    MOUTS 
De  Verdelho  et  de  Chenin  blanc  greffes  sur  Bupeslris  du  Lot  en  1900. 


VERDELHO 

Densité 1093 

Acidité  sulfurique 5.20 


CHENIN    BLANC 

Densité. U10 

Acidité  sulfurique 7.80 
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ANALYSES    COMPARATIVES 
D'un  vin  de  Yerdelho  et  d'un  vin  de  Chenin  blanc,  porte-greffe  :  Rupestris  du  Lot. 

Vendange  de  1900. 


\  i\    DE    VERDELHO    PUR 

Densité 992 

Alcool  réel.  . 10.9 

Extrait  sec 13 

Acidité  sulfurique ..  6.17:1 

Sucre  réducteur néant 


VIN    DE    CHEMIN    BLANC    PUR 

Densité 1.000 

Alcool  réel 13 

Extrait  sec 29 

Acidité  sulfurique 5 . 8!i 

Sucre  réducteur 2.80 


Ces  deux  vins  proviennent  du  vignoble  du  Chêne  vert,  cru  classé  de  la  commune  de 
Saint-Barthélemy-lès- Angers.  Le  Verdelho  elle  Chenin  y  sont  du  même  âge,  plantés  dans 
un  même  terrain,  de  nature  argilo-siliceuse,  avec  sous-sol  d'argile  blanche  s'interposant 
entre  la  couche  arable  et  le  schiste  ardoisier  du  groupe  de  Trelazé.  Les  deux  cépages 
bénéficient  du  même  régime  cultural  très  soigné,  de  la  même  taille  en  gobelet,  avec  deux 
yeux  francs,  dirigée  sur  échalas.  Ils  reçoivent  la  même  somme  de  chaleur  et  d'intensité 
lumineuse,  jamais  comparaison  ne  s'est  mieux  imposée.  Ils  ont  été  cueillis  avec  le  même 
soin,  pressés  au  même  pressoir,  ils  se  sont  mûris  à  l'abri  du  même  cellier.  On  voit  cepen- 
dant quelle  différence  il  y  a  entre  les  deux  vins. 

A  la  dégustation  en  ><  primeur  »,  après  le  premier  soutirage,  le  vin  de  Chenin  est  bou- 
queté, fruité,  frais  avec  de  la  longueur.  Le  vin  de  Verdelho  est  debout,  avec  un  bouquet 
spécial  court.  Le  vigneron  me  déclare  que  le  vin  de  Verdelho  ne  plaît  pas  à  ses  clients, 
qu'il  ne  trouve  pas  à  le  vendre  100  fr.  la  barrique,  pendant  que  le  vin  de  Chenin  blanc 
lui  est  enlevé  à  150  sans  marchander. 

Si  l'on  compare  la  composition  de  ce  vin  de  Verdelho,  né  dans  un  bon  cru  de  l'Anjou, 
avec  la  constitution  des  vins  de  Madère  et  de  Verdelho  pur  cités  par  M.  Cincinnato  da 
Costa,  on  voit  la  différence  qui  les  sépare.  Elle  est  immense,  et  elle  prouve  que  si  le 
Verdelho  produit  un  très  grand  vin,  délicieux  entre  tous,  sous  le  climat  de  la  région  de 
Madère,  il  n'en  est  point  de  même  sous  le  climat  moelleux  et  tempéré  de  l'Anjou. 

Les  vignerons  angevins  et  ceux  de  la  Touraine,  qui  sont  de  fins  et  pratiques  observa- 
teurs, ont  bien  compris  qu'ils  n'avaient  aucun  intérêt  à  s'engager  avec  le  Verdelho  de 
Madère,  ainsi  que  leur  conseillait  le  Cte  Odart,  qui  dans  la  circonstance  s'est  trompé  sur 
les  aptitudes  du  Verdelho  sous  le  climat  du  continent  et  n'a  pas  réfléchi  que  tel  raisin  qui 
est  excellent,  succulent  même  à  manger  à  la  main,  n'est  point  pour  cela  capable  d'être 
passé  au  pressoir  ou  à  la  cuve. 

DESCRIPTION.  —  Souche  assez  vigoureuse;  tronc  gros;  écorce  grossière,  se  dilacérant 
facilemenl  par  grosses  lanières;  racines  moyennes,  dures,  plongeantes,  régime  radiculaire 
abondant. 

BOURGEONS,  camus,  assez  gros,  écailles  cachou  cendré,  laissant  passer  un  léger  bouquet 
lanugineux  ;  débourrement  :  à  Angers  en  1901,  le  23  avril  et  à  Confie,  château  de  la  Hoche- 
Macé,  le  21  avril;  bourgeonnement  lanugineux  lavé  de  rouge  violet;  —  jeunes  feuilles 
vertes,  trilobées,  dentées,  bordées  de  rouge  violel,  lanugineuses  sur  leurs  deux  pages, 
gaufrées,  à  pétiole  long,  fort  et  sinus  basilaire  ouvert  en  V,  profond;  écailles  de  l'œil 
d'hiver  adhérentes  à  l'insertion  du  pétiole  et   du  pied  de  la  manne;  —  fleurs  dressées, 
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pyramidales,  ailées,  colorées  en  rouge  violet  (apparues  en  1901  à   Angers  le  1er  mai,  à 
Gouffé  le  29  avril.  Floraison  :  Angers,  le  15  juin;  à  Couffé,  le  9  juin). 

Rameaux,  moyennement  longs,  grêles,  méplats,  semi-érigés  ;  de  couleur  vert  tendre, 
avec  stries  de  couleur  rouge  violet,  légèrement  laineux,  doux  au  toucher,  à  l'état  herbacé, 
rameaux  axillaires  nombreux,  florifères  et  fertiles;  sarments  aoûlés,  de  grosseur  moyenne, 
méplats,  longs  de  1  mètre  à  1  m  50,  entre-nœuds  moyens,  de  7  à  10  cm.  ;  stries  de 
couleur  cachou  cendré  clair  ou  cachou  brun  selon  l'exposition  ;  —  moelle  brune,  luisante, 
bois  ligneux  vert,  demi-dur;  nœuds  saillants;  diaphragmes  moyens;  —  vrilles  fortes, 
bifurquées. 

Feuilles,  moyennes  ou  sur-moyennes,  orbiculaires,  avec  deux  séries  de  dents,  mesurant 
19  cm.  /19ou  15/15;  lobes  supérieurs  peu  marqués;  sinus  basilaire  légèrement  ouvert  en  V, 
profond  ;  la  page  supérieure  verte  et  glabre,  la  page  inférieure  légèrement  laineuse  ;  nervures 
peu  saillantes  sur  la  page  supérieure,  plus  accusées  au  revers  et  bouquetées  de  fils  laineux  ; 
à  la  maturité,  les  feuilles  se  panachent  de  taches  jaune  clair.  —  Pétiole  long,  de  9  à  12  cm., 
rond,  sillon  nul,  légèrement  strié,  légèrement  velu;  défeuillaison  du  15  octobre  au 
15  novembre,  selon  les  années. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  insérées  sur  tous  les  yeux  du  rameau,  pendantes  à  un 
pédoncule  moyen,  brun  à  la  maturité;  rafles  vertes,  de  forme  étalée  en  éventail,  avec  un 
aileron  supérieur  et  deux  ailerons  secondaires,  détachés.  —  Grains,  olivoïdes,  moyens, 
attachés  à  un  pédicelle  long,  grêle;  bourrelet  moyen,  adhérent;  pinceau  petit;  de  couleur 
verdàtre,  ne  se  dorant  qu'en  maturité  tardive,  mais  n'arrivant  jamais  à  la  teinte  bronzée  et 
patte  de  lièvre  comme  le  Chenin  ;  espacés  les  uns  des  autres,  rarement  pourrisseux  ;  peau 
ferme;  jus  jaune  vert,  sucré,  à  saveur  spéciale  relevée;  pépins  un  ou  deux,  gros.  Poids 
d'une  grappe  variant  entre  83,  88,  125  et  132  grammes;  rendement  en  jus  70°/o  du  poids 
de  la  grappe  complète  avec  les  rafles. 
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FRANCHE 


Historique  et  aire  géographique.  —  La  Franche,  très  anciennement  connue  à  l'île  de 
Ré,  semble  être  un  cépage  local;  elle  y  est  uniformément  désignée  sous  le  même  nom 
de  commune  à  commune.  A  l'heure  actuelle,  on  ne  la  retrouve  ni  dans  les  vignobles  de 
l'Aunis,  ni  dans  ceux  de  la  Saintonge,  pas  plus  que  dans  ceux  de  l'île  voisine  d'Oléron. 
Le  seul  cépage  qui  puisse  y  ressembler,  est  le  Blanc  Ramé,  Blanche  Rémie,  Bonne 
blanche,  Bon  blanc  (  Meslier  Saint-François),  suivant  les  localités;  encore  s'en  distingue- 
t-elle  par  des  caractères  suffisamment  nets  pour  que  nous  la  considérions  comme  une  variété 
bien  distincte  et  propre  à  notre  île. 

Les  plus  vieilles  souches  de  Franche  qui  existent  encore  sur  le  territoire  des  com- 
munes d'Ars,  Sainte-Marie  (village  de  Rivedoux),  n'ont  pas  moins  de  cent  cinquante 
ou  deux  cents  ans,  au  dire  de  vieux  vignerons  dont  la  mémoire  est  encore  fidèle.  Son 
importation  serait  donc  de  date  très  ancienne,  nous  ne  pouvons  d'ailleurs  préciser  cette 
époque.  C'est  une  lacune  que  nous  regrettons  au  point  de  vue  ampélographique,  n'ayant 
pu   trouver   aucun    renseignement  de   nature    à   nous  édifier  sur  ce  point. 

Il  y  a  une  cinquantaine  d'années,  elle  couvrait  encore  la  majeure  partie  des  sols  argilo- 
calcaires,  dits  «  varennes  »,  ce  qui  équivalait  environ  au  tiers  de  la  surface  plantée  en 
vignes,  soit  environ  1.200  hectares.  Depuis,  elle  a  été  peu  à  peu  délaissée.  C'est  surtout 
depuis  1850  que,  progressivement,  elle  a  disparu  de  certaines  communes,  pour  ne  couvrir 
aujourd'hui,  de-ci  de-là,  qu'une  étendue  d'environ  soixante-quinze  à  quatre-vingts  hec- 
tares. Cette  date  marque  pour  notre  viticulture  l'apparition  de  l'Oïdium;  la  Franche  y  fut 
une  des  principales  victimes  de  cette  maladie,  et  c'est  pour  ce  motif  qu'elle  fut  rapidement 
délaissée.  En  somme,  les  quelques  hectares  qui  restent  debout  sont  complantés  en  ceps 
francs  de  pieds,  pour  la  majeure  partie  très  âgés;  ils  n'ont  pas  encore  été  touchés  par  le 
phylloxéra,  parce  qu'ils  sont  dans  des  terres  à  sous-sol  très  frais  en  hiver.  De  plus,  les 
façons  culturales  fréquemment  répétées  ne  sont  peut-être  pas  étrangères  au  retard  dans 
l'arrivée  de  l'insecte  envahisseur. 

Son  importance  culturale  a  donc  beaucoup  diminuée;  si  bien  qu'un  encépagement  aussi 
irrégulier  n'a  aucune  portée  au  point  de  vue  vinicole  en  général.  Si  nous  nous  cantonnons 
dans  les  communes  d'Ars  et  Sainte-Marie  (village  de  Rivedoux),  où  chez  quelques  vigne- 
ron-, la  Fianclie  a  été  tenue  en  honneur  et  occupe  dans  leur  vignoble  au  moins  la  moitié 
de  la  place,  à  côté  de  la  Folle  blanche  et  du  Colombard,  nous  constatons  le  rôle  heureux 
de  -ou  raisin,  qui  contribue  à  donner  des  vins  plus  riclies  en  degrés,  plus  nerveux  et 
surtout  d'une  couleur  franchement  blanche,  peu  sujette  au  jaunissement. 
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La  distinction  est  moins  nette  dans  l'appréciation  delà  qualité  des  vins  de  Loix,  Saint- 
Clément  et  Les  Portes  où  ce  cépage  est,  avec  les  précédents,  dans  des  proportions  très 
variables.  Dans  les  autres  communes  de  l'île,  il  est  si  rare  qu'on  peut  le  considérer  comme 
avant  à  peu  près  disparu. 

L'absence  de  documents  historiques  ne  nous  permet  pas  de  faire  une  étude  comparée 
aussi  détaillée  qu'il  convient  et  de  discuter  les  caractères  ampélographiques  et  leurs 
variations.  Néanmoins,  dans  notre  île,  et  d'après  ce  dont  nous  pouvons  juger,  nous 
reconnaissons  qu'il  n'y  a  pas  lieu  de  considérer  de  sous-variétés,  à  proprement  parler. 
S'il  y  a  quelquefois  dans  un  même  plantier  des  différences  dans  la  physionomie  des 
ceps  de  cette  même  variété,  elles  ont  trait  moins  au  port  en  général  qu'à  quelques 
modifications  d'ordre  secondaire  :  profondeur  plus  ou  moins  grande  du  sinus  pétiolaire, 
conformation  différente  de  la  grappe.  C'est  surtout  à  ce  dernier  caractère  que  je  fais  appel  ; 
tantôt  la  grappe  au  lieu  d'être  tronc-conique  et  amplement  ailée,  est  au  contraire  plus 
réduite  en  largeur  jusqu'à  devenir  cylindrique.  On  observe  également  la  dégénérescence 
de  certains  ceps,  qui  détermine  la  coulure  physiologique.  Ce  sont  là  des  caractères 
accidentels  dus  à  un  défaut  de  sélection  dans  les  boutures,  origines  de  la  plantation. 
Cette  dégénérescence  se  marque  par  degrés  et  se  caractérise  par  des  grappes  de 
forme  variable,  à  grains  peu  serrés,  petits,  peau  épaisse,  graines  plus  nombreuses  dans 
chaque  baie,  pulpe  moins  juteuse. 

De  maturité  de  deuxième  époque,  à  bourgeonnement  et  aoûtement  tardifs,  la  Franche 
est  surtout  caractérisée,  au  débourrement,  par  une  teinte  rosée,  plus  tard,  par  des  feuilles 
trilobées,  à  dents  aiguës,  nervures  saillantes,  colorées  en  rouge  carmin  lavé,  glabres  à  la 
partie  supérieure  d'un  vert  tendre  luisant,  à  sinus  pétiolaire  moyennement  profond,  grappe 
de  grosseur  moyenne,  tronc-conique,  à  grains  plutôt  serrés,  ovoïdes,  de  grosseur  moyenne, 
juteux,  d'une  saveur  sucrée,  d'un  blanc  ambré. 

Culture.  —  Dans  son  aire  géographique  restreinte,  les  sols  qui  lui  conviennent  le 
mieux  sont  ceux  désignés  à  l'île  de  Ré,  sous  le  nom  de  «  Basses  terres  »,  terres  argilo-cal- 
caires  fraîches,  mouilleuses  en  hiver.  On  la  retrouve  plus  vigoureuse,  mais  moins  fructifère, 
dans  les  «  Yarennes  »,  terres  argilo-siliceuses.  Elle  est  moins  fructifère  encore  et  moins 
bien  poussée  dans  les  «  hautes  terres  »,  silico-calcaires.  Dans  tous  ces  sols,  son  débour- 
rage est  tardif  et  se  prolonge  au  delà  de  la  plupart  des  autres  cépages  de  maturité  contem- 
poraine. Les  rameaux  sont  dressés,  portant  les  raisins  à  partir  du  troisième  œil  en 
général. 

Autrefois,  la  plantation  s'opérait  à  l'aide  de  boutures  à  crosseltes.  Pendant  les  deux  ou 
trois  premières  années  qui  suivaient  la  plantation,  on  ne  taillait  pas;  ce  n'était  qu'à  partir 
de  la  troisième  ou  quatrième  année  qu'on  commençait  à  former  le  cep.  On  laissait  alors 
un  ou  deux  coursons  (anchets),  à  deux  ou  trois  yeux,  et  l'année  suivante,  on  laissait  un 
bois  seul,  ou  si  le  cep  était  suffisamment  vigoureux,  deux  bois  ou  un  «  anchet  ».  Ce  fait 
de  ne  pas  laisser  toujours  un  cot  de  retour  a  conduit  à  laisser  le  bois  de  remplacement 
sur  la  latte  pisse-vin  de  l'année  précédente.  Les  choses  allant  ainsi  en  se  continuant  chaque 
année,  ont  fini  par  donner  des  tailles  très  longues,  dont  la  conséquence  fut  rallongement 
de  la  charpente.  Au  bout  de  quinze  à  vingt,  les  ceps  de  vignes,  complanlés  à  90  centi- 
mètres ou  un  mètre  au  carré,  finissaient  par  chevaucher  les  uns  sur  les  autres,  donnant  l'as- 
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iK'tl  d'une  charpente  solide  tapissant  le  sol,  supportant  des  bois  fructifères  «  en  foule  ». 
Avec  un  tel  enchevêtrement,  les  façons  culturales  à  la  main  y  deviennent  assez  difficiles. 
Néanmoins,  on  y  exécute  encore  trois  labours  annuels;  le  premier,  dit  «  levaille  »,  est 
souvent  celui  de  1'  «  accolement  »  des  bois,  c'est-à-dire  du  piquage  en  terre  des  lattes 
pisse-vin. 

La  production  varie  et  oscille  autour  de  six  tonneaux  en  moyenne,  ou  24  barriques  de 
22<S  litres  à  l'hectare,  pour  les  sols  de  moyenne  fertilité  et  convenablement  entretenus  par 
des  façons  culturales  sans  fumure.  Dans  les  sols  mieux  cultivés  et  fumés  aux  engrais  de 
ferme,  mélangés  d'engrais  marins  (fucus  vesiculosus)  complétés  par  les  fumures  complé- 
mentaires (engrais  chimiques)  appropriées,  les  rendements  peuvent  s'élever  en  moyenne  à 
10  ou  12  tonneaux  en  moyenne,  soit  40  ou  48  barriques  à  l'hectare. 

D'une  façon  générale,  nous  avons  dit  que  le  débourrement  de  la  Franche  est  tardif, 
d'où  atténuation  des  craintes  de  gelées  prinlanières.  Le  développement  marche  ensuite 
rondement  si  les  températures  sont  favorables.  Pas  de  coulure  physiologique  dans  les 
ceps  bien  sélectionnés.  La  maturité  des  raisins  est  de  quelques  jours  en  retard  sur  les 
Folle  et  Combard.  De  plus,  la  conservation  de  ce  raisin  est  parfaite.  Le  concours  de  ces 
conditions,  joint  à  celui  de  la  résistance  du  raisin  de  Franche  à  la  Pourriture  grise 
(Botrytis  cinerea),  n'est  pas  négligeable,  et  contribue  à  nous  raffermir  dans  cette  idée 
qu'on  s'est  trop  habitué  à  négliger  ce  cépage,  auquel  nous  accordons  une  grande  valeur, 
dans  l'état  actuel  de  notre  reconstitution  du  vignoble  rhétais. 

Fst-ce  à  dire  que  le  greffage  atténue  les  qualités  précitées.  Il  n'en  est  rien  au  contraire  ; 
il  provoque  une  meilleure  sélection  des  sujets  et  ne  diminue  en  rien  la  résistance  du 
raisin  à  la  Pourriture  grise.  La  Franche  a  sensiblement  les  mêmes  qualités  d'affinité  que 
le  Colombard  pour  les  diverses  variétés  américaines  pures  et  leurs  hybrides.  File  vient 
bien  sur  Hupestris  du  Lot  et  hybrides  de  Riparias  x  Rupestris  3306,  3309.  Des  essais 
doivent  être  poursuivis  pour  la  reconnaissance  de  l'affinité  sur  les  Berlandieris  et  leurs 
hybrides.  Sur  les  divers  porte-greffes  précités,  dont  l'adaptation  est  reconnue  pour  nos 
divers  sols,  la  Franche  est  appelée  à  donner  des  rendements  au  moins  égaux  à  ceux  qui 
étaient  autrefois  considérés  comme  supérieurs. 

Le  seul  reproche  (si  tant  est  qu'on  doive  lui  attribuer  ce  qualificatif)  qu'on  puisse  lui 
faire,  et  qui  a  été  l'une  des  causes  de  son  délaissement,  est  d'être  relativement  sujette  à 
l'Oïdium.  Elle  n'est  pas  plus  envahie  par  le  Mildiou  que  les  autres  variétés.  Elle  ne  connaît 
ni  le  Black-Rot,  ni  lAnlhraenose,  pas  plus  qu'elle  ne  redoute  le  Pourridié. 

Lorsque  les  raisins  sont  arrivés  à  maturité,  on  cueille  à  tout  venant  et  l'on  porte  au 
pressoir.  Le  moût  est,  dès  le  soir,  enfuie  et  fermente  dans  des  fûts  de  9  à   12  hectolitres. 

Dans  l'état  actuel  de  l'encépagement,  il  existe  peu  de  vin  pur  de  Franche;  néanmoins 
il  y  en  a  dans  quelques  chais,  où  il  se  dislingue  nettement  des  vins  de  Folle  blanche,  les 
plus  communs  aujourd'hui,  par  une  couleur  plus  nette,  franchement  blanc  verdàlre,  à 
perle  plus  cristalline.  Fn  vieillissant,  ce  vin  est  peu  sujet,  au  jaunissement  et  à  la  casse, 
ce  qui  constitue  deux  qualités  essentielles  à  celle  époque  où  les  vins  en  général  ont  si  peu 
de  tenue.  Le  vin  de  Franche  est  un  vin  nerveux,  Irais,  à  saveur  un  peu  astringeante,  très 
fruité  cl  véritablement  bon  pour  la  consommation,  au  bout  d'un  mois  de  fût  et  de  quelques 
mois  de  bouteille.  (  )n  peut  dire  qu'il  a  le  corps  (\u  Colombard  et  le  moelleux  de  la  Folle, 
(les  raisons  en   font  un  de  nos  bons  vins  de  consommation,  et  l'avaient   fait    rechercher 
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jadis  pour  l'exportation  clans  les  pays  du  nord  de  l'Europe.  A  l'heure  actuelle,  la  même 
place  pourrait  lui  être  réservée,  et,  grâce  à  sa  bonne  tenue,  nous  souhaitons  que  nos  vigne- 
rons en  produisent  chaque  année  de  plus  en  plus.  Ils  rendront  l'exportation  de  nos  vins 
plus  facile,  s'assureront  un  bénéfice  plus  sûr  et  remettront  au  premier  plan  un  cépage 
délaissé,  sans  raison  sérieuse,  depuis  bientôt  trente  ans.  Soubailons  donc  que  la  Franche, 
greffée  sur  nos  meilleurs  porte-greffes  américains,  reprenne  dans  notre  île  la  place  quelle 
y  avait  autrefois. 

DESCRIPTION.  —  Solchf.,  vigoureuse,  à  port  presque  rampant;  tronc  fort;  écorce  de 
moyenne  grosseur,  se  détachant  par  lanières  fines  et  irrégulières;  racines  très  for!es  cl 
pivotantes. 

Boihgeons,  simples,  moyennement  gros,  assez  larges  à  la  base  et  pointus,  de  forme 
générale  se  rapprochant  de  celle  d'un  tétraèdre  ;  — jeunes  feuilles  peu  épaisses,  poils  courts, 
blancs  grisâtres,  abondants  à  la  face  inférieure,  où  les  nervure,  glabres  sont  teintées  de 
rose;  la  page  supérieure  est  glabre  et  d'un  vert  tendre,  très  luisant;  dents  peu  détachées; 

—  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  assez  tard  en  saison,  elles  sont  d'un  vert  tendre  avec 
un  léger  duvet. 

Rameaux,  forts,  droits,  peu  ou  pas  ramifiés;  jeunes  rameaux;  amincis  à  l'extrémité,  forts 
à  la  base,  verts  à  l'état  herbacé,  avant  la  maturité  des  fruits;  ils  sont  d'un  beau  jaune 
doré  au  moment  de  la  véraison;  à  la  maturité,  cette  teinte  se  rembrunit  légèrement,  le 
fond  restant  le  même;  près  des  nœuds,  la  teinte  est  brun  chocolat  clair;  l'aoûfement  se 
fait  un  peu  tard;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne,  courts  à  la  base  des  sarments, 
lisses,  luisants,  non  pruineux,  légèrement  aplatis,  bois  dur,  vert  clair  à  l'intérieur,  moelle 
assez  dense  et  relativement  épaisse;  nœuds  bruns  rougeàlres,  légèrement  lomenleux  à  leur 
extrémité,  assez  renflés,  présentant  trois  arêtes  assez  prononcées,  terminant  trois  surfaces 
courbes,  légèrement  convexes;  l'axe  des  bourgeons  est  parallèle  à  l'aplatissement  du  bois 
des  mérithalles;  diaphragmes  épais,  légèrement  méniseoïdes  à  la  partie  supérieure,  for- 
tement incurvés  à  la  partie  inférieure;  —  vrilles  discontinues,  de  grosseur  moyenne,  assez 
longues,  bifurquées. 

Feiilles,  moyennes,  trilobées,  moyennement  épaisses,  souples,  mais  peu  résistantes  au 
froissement,  à  parenchyme  cassant  à  l'automne;  dents  aiguës  et  mucron  très  saillant; 
ensemble  du  limbe  légèrement  replié  suivant  la  nervure  médiane,  d'un  angle  d'environ 
120  degrés;  —  les  deux  lobes  latéraux  légèrement  révolutés;  lobe  inférieur  encore  plus 
révolulé  et  sa  pointe  très  rejetée  en  arrière;  —  page  supérieure  lisse,  glabre,  d'un  vert 
tendre  luisant,  au  moment  de  la  véraison;  page  inférieure  légèrement  tomenteuse,  à 
coloration  vert  grisâtre  ;  nervures  principales  très  saillantes,  colorées  en  rouge  carmin 
clair  allant  en  s'atlénuant  à  partir  de  leur  point  d'insertion  avec  le  pétiole,  jusqu'à  la 
naissance  des  nervures  secondaires  également  saillantes  et  légèrement  teintées  de  rouge 
carmin  clair,  allant  en  se  lavant  de  plus  en  plus,  pour  être  bleu  verdàtre  jusqu'à  leur 
extrémité.  — Pétiole  long,  cylindrique,  régulier,  de  grosseur  moyenne;  sa  longueur  est. 
avec  celle  de  la  nervure  médiane,  dans  un  rapport  constant  de  2/3  chez  toutes  les  feuilles 
trilobées;  angle  d'insertion  sur  le  sarment  de  55°,  avec  la  page  inférieure  du  limbe  angle 
en    moyenne  de  90",  couleur  rouge  carmin  lavé,  toutefois  plus  foncé  que  les  nervures. 

—  Après  la  maturité,  les  feuilles  se  colorent  en  jaune  pâle. 


|U'l  AMPKI.OCHAPIIIE 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  troisième  nœud,  au  nombre  de 
doux  ou  trois  sur  le  même  sarment,  grosses,  le  plus  souvent  ailées,  à  deux  ou  trois  ailes 
très  développées,  épaisses  au  sommet,  amples,  assez  serrées;  pédoncule  moyen  de  force  et 
de  longueur,  d'un  vert  clair,  légèrement  teinté  de  rouge  carmin  lavé,  dur,  mais  non 
ligneux;  pédicelles  de  moyenne  longueur,  assez  forts;  bourrelet  conique,  vert,  lisse;  les 
grains  y  sont  solidement  attachés,  le  pinceau  est  long,  ramifié,  vert.  —  Grains,  assez 
réguliers  comme  grosseur,  qui  est  moyenne,  légèrement  ovoïdes,  d'un  vert  jaunâtre  ou 
blanc  ambré  à  la  maturité  sous  pruine  blanc  grisâtre,  abondante;  stigmate  persistant  au 
centre,  peu  apparent,  assez  ferme;  peau  line,  élastique,  pulpe  fondante,  jus  abondant, 
parfaitement  blanc;  graines  au  nombre  de  deux  ou  trois  par  grain,  atrophiées  le  plus 
souvent  ou  de  grosseur  moyenne. 
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MUSCAT  DE  HAMBURGH 


Synonymie.  —  Muscat  Hambourg,  Muscat  de  Hambourg,  Muscat  d'Hambourg,  Ham- 
burgh  musqué.  —  Black  Muscat  of  Alexandria,  Red  Muscat  of  Alexandria,  Snow's 
Muscat  Hamburgh,  Venn's  seedling  black  Muscat  (Angleterre).  —  Muscat  Alberdient's 
(  Belgique  i. 

Observations.  —  Nous  nous  trouvons  en  présence  d'une  très  ancienne  variété  qui, 
après  avoir  eu  quelque  popularité,  était  complètement  tombée  dans  l'oubli  pour  n'en 
ressortir  qu'en  1860  environ.  Cultivée  autrefois  dans  les  serres  anglaises  sous  le  nom  de 
Black  Muscat  of  Alexandria  (Muscat  noir  d'Alexandrie),  elle  y  fit  sa  réapparition  sous 
celui  de  Snow's  Muscat  Hamburgh,  nom  que  lui  donnait  M.  Snow,  de  West  Parek  (Angle- 
terre), lequel  croyant  se  trouver  en  face  d'une  variété  nouvelle  s'empressait  de  la  baptiser. 
Vers  1870,  M.  Venu,  forceur  des  environs  de  Bristol,  mettait  au  commerce,  sous  le 
nom  de  Venn's  Seedling,  un  gain  qu'après  élude  on  reconnut  ne  différer  en  rien  du  Muscat 
de  Hamburgh.  Cette  variété  se  trouve  maintenant  dans  toutes  les  forceries.  En  dehors  des 
serres,  sa  dissémination  est  nulle  ou  presque  nulle. 

L'ostracisme  dont  fut  si  longtemps  poursuivi  le  Muscat  de  Hamburgh,  malgré  ses  grands 
mérites,  a  pour  cause  le  dessèchement  de  ses  pédicelles  que  le  greffage  seul  peut  enrayer 
efficacement.  Mais  le  greffage  n'était  pas  de  pratique  courante  lors  de  l'apparition  du 
Muscat  de  Hamburgh,  c'est  ce  qui  explique  l'abandon  de  sa  culture  pendant  une  si  longue 
période.  Le  jardinier  Snow  dont  nous  parlons  plus  haut,  ayant  greffé  vers  1860  l'œil  unique 
qu'il  possédait  de  cette  variété,  en  obtint  de  si  superbes  produits,  que  c'est  réellement 
de  celte  époque  que  date  la  reprise  de  sa  vogue.  On  peut  cependant  le  cultiver  franc  de 
pied  en  serre  chaude  :  l°en  drainant  fortement  le  sol  constitué  de  façon  à  s'échauffer  rapi- 
dement ;  2°  en  ne  lui  laissant  pas  une  trop  forte  charge  ;  3°  en  évitant  les  répercussions  de 
sève.  Cultivé  en  plein  air,  il  doit  être  greffé  et  planté  en  terrains  légers  exempts  d'humi- 
dité stagnante .  L'espalier  dans  le  nord  de  la  culture  de  la  vigne  lui  est  indispensable  pour 
que  ses  raisins  atteignent  toute  leur  beauté. 
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Soit  en  serre,  soit  en  plein  air,  il  convient  de  l'effeuiller  très  modérément.  Les  grappes 
ou  parties  de  grappes  exposées  directement  aux  rayons  solaires  restent  d'un  rouge  sombre 
bien  moins  séduisant  à  l'œil  que  la  couleur  noire  pruinée  obtenue  sous  les  feuilles. 

Le  Muscat  de  Hamburgh  peut  être,  à  bon  droit,  considéré  comme  l'un  des  meilleurs 
muscats  noirs  existants.  La  beauté  de  ses  grappes,  la  facilité  avec  laquelle  elles  se  con- 
servent sur  le  cep  et  subissent  sans  trop  souffrir  un  long  transport  doivent  lui  assurer 
une  large  place  dans  les  cultures  de  raisins  de  luxe. 

Le  mode  de  taille  qu'on  doit  lui  appliquer  est  la  taille  courte,  sa  fertilité  l'exigeant.  On 
ne  doit  pas  lui  faire  porter  une  trop  forte  charge,  et  nous  conseillons  de  ne  laisser  que 
deux  grappes  par  bourgeon  au  grand  maximum.  Il  possède  pour  les  porte-greffes  améri- 
cains une  très  bonne  affinité,  mais  on  lui  préférera  les  plus  rustiques  parmi  les  améri- 
cains purs. 

Sauf  la  sécheresse  des  pédicelles  (Shanking  des  Anglais),  qui  se  produit  lors  de  la  vérai- 
son,  il  n'est  pas  trop  sensible  à  aucune  autre  maladie;  on  le  défend  très  aisément  des 
attaques  du  Mildiou  et  de  l'Oïdium.  Cultivé  franc  de  pied,  il  est  très  sujet  au  pour- 
ridié. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  tronc  fort,  port  érigé,  écorce  fine  se  détachant  en 
longues  et  larges  lanières. 

Bourgeons,  simples,  gros,  larges  à  la  base,  peu  pointus,  à  bourgeonnement  vert  légère- 
ment duveteux  ;  —  jeunes  feuilles  peu  épaisses,  trilobées,  très  rares  tlocons  aranéeux  sur 
les  deux  pages;  nervures  pileuses;  dents  bien  détachées  et  aiguës;  sinus  péliolaire  large- 
ment ouvert  en  V. 

Rameaux,  de  force  moyenne,  allongés,  peu  ramifiés;  jeunes  rameaux  peu  forts  à  la 
base,  peu  amincis  au  sommet,  duveteux,  verts  à  l'état  herbacé  avec  nombreux  points 
noirâtres  sur  la  teinte  uniforme;  deviennent  havane  clair,  légèrement  pourpré  aux  nœuds 
avant  la  maturité  des  fruits;  à  l'aoûtement,  ils  sont  de  couleur  havane  foncée,  recouverts 
d'une  pruine  épaisse  et  pourprée  à  la  base  des  sarments  ;  —  mérithalles  longs,  courts  à  la 
base,  lisses  et  glabres,  les  gros  sarments  méplats  et  quelquefois  ramifiés,  finement  striés, 
pruine  peu  épaisse,  luisants  avec  reflets  dorés,  couleur  plus  sombre  aux  nœuds  ;  ceux-ci 
peu  renflés,  œils  petits  et  pointus  ;  bois  dur,  canal  médullaire  peu  développé,  diaphragmes 
épais. 

Feuilles,  moyennement  grandes,  presque  aussi  larges  que  longues,  épaisses  et  souples, 
résistantes  au  froissement,  commencent  par  devenir  vertes  noirâtres  et  meurent  jaunes;  la 
coloration  du  limbe  étant  toutefois  plus  intense  vers  les  nervures,  le  pétiole  est  alors  lavé 
de  pourpre  pointillé  dune  infinité  de  points  vert  sombre;  les  nervures  et  la  page  inférieure 
sont  elles-mêmes  lavées  de  pourpre  ;  —  lobes  supérieurs  très  peu  ou  point  développés  ;  sinus 
supérieurs  seulement  indiqués  ;  lobes  secondaires  développés  et  terminés  par  une  longue 
déni  acérée,  la  première  sous-nervure  de  ces  lobes  également  terminée  par  une  dent  aiguë  ; 
sinus  secondaires  profonds,  entièrement  recouverts;  lobe  terminal  étroit  à  son  insertion, 
quoique  assez  large  en  son  milieu,  affecte  la  forme  d'un  fer  de  lance;  sinus  péliolaire  large- 
ment ouverl  en  forme  de  V  à  base  rectiligne;  feuille  plane  au  limbe  très  peu  bulle 
—  face  supérieure  vert  foncé  avec  rares  et  presque  imperceptibles  flocons  aranéeux,  face 
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inférieure  plus  claire  couverte  de  très  petits  flocons  de  duvet;  deux  séries  de  dents  bien 
distinctes,  aiguës  au  sommet;  nervures  fortes,  proéminentes,  sous-nervures  de  force 
moyenne,  peu  proéminentes,  pileuses.  —  Pétiole  long,  gros,  renflé  à  son  insertion, 
fortement  aminci  à  quelque  distance  de  cette  insertion,  vert  avec  raies  pourpres,  et 
complètement  pileux;  les  poils  qui  le  recouvrent  sont  très  forts  et  très  rugueux  ;  son  inser- 
tion avec  le  plan  du  limbe  droite  ou  obtuse. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  4e  nœud  ;  deux,  rarement  trois 
sur  le  même  sarment  ;  de  forme  cylindrique,  toujours  ailée  et  jamais  ou  presque  jamais 
aileronnée,  jamais  tassées  ;  pédoncule  fort,  vert,  de  longueur  surmoyenne,  lignifié  à  son 
insertion  ;  pédicelles  longs,  plus  grêles,  verts  et  verruqueux,  offrant  une  certaine  résis- 
tance à  la  séparation  du  grain  et  abandonnant  un  pinceau  court  et  gros  contenant  de  gros 
filaments  vineux.  —  Grains,  gros  et  sur-moyens,  les  gros  plus  nombreux,  ceux-ci  olivoïdes, 
les  petits  presque  ronds;  peau  élastique,  épaisse;  chair  ferme  et  juteuse,  adhérente  à  la 
peau  ;  pruine  assez  épaisse,  peu  luisants  sous  cette  pruine,  point  ombilical  apparent  ;  saveur 
fraîche,  sucrée  et  finement  musquée  ;  un  gros  pépin  à  l'intérieur  et  taché  de  points  roux, 
deux  embryons  de  pépins  non  consistants  accompagnent  le  principal. 
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Synonymie.  —  White  Muscat  of  Alexandria,  Tottenham  Park  Muscat,  Gharlsworth 
Tokay,  Acherfield's  eahly  Muscat,  Cabas  a  la  Reine,  Panse  ou  Passe  Muscat,  Muscat 
Bowood,  Muscat  Escholata,  Tyninghame  Muscat,  White  Romain  (Angleterre).  — 
IIaanepoot  (Colonie  du  Cap^.  —  Moscatel  Romano,  Moscatel  cohdo  blanco  (Espagne). 
—  Moscatelon,  Moscatel  flamenco  (RojéLs  Clémente),  Moscatel  Gohuon.  —  Passe 
longue  musouée,  Panse  musquée  (//.  Mares),  Malaga  (abbé  Rozier),  Muscat  d'Espagne 
[H.  Mares),  Muscat  Romain,  Muscat  de  Rome,  Muscat  Augibi,  Escholata  superba 
(France),  Muscat  de  Panse  (Garidel).  —  Moscatellone  pure  della  Sardegna?  (Sar- 
daigne).  —  Zibibbu,  Gerosolomitana  bianca  (Sicile)?. 

Historique  et  Aire  géographique.  —  Le  Muscat  d'Alexandrie  semble  avoir  été  introduit 
en  France  vers  le  milieu  du  xvue  siècle  ou  le  commencement  du  xvme.  Ce  qu'il  y  a  de 
certain  c'est  que  l'abbé  Rozier  en  donne  dans  son  Dictionnaire  d  agriculture  (1793)  une 
description  assez  complète,  et  qu'à  ce  moment  il  possédait  déjà  plusieurs  synonymes;  sa 
diffusion  devait  donc  être  assez  grande  dans  la  région  méditerranéenne,  où  il  était  cultivé. 

Il  est  certainement  originaire  d'Afrique.  Les  deux  noms  sous  lesquels  il  fut  le  plus 
anciennement  connu,  Zibibbu  (du  Cap  Zibibb)  et  Muscat  d'Alexandrie,  en  sont  la  preuve; 
il  est  encore  cultivé  dans  la  Basse-Egypte  sur  d'assez  grands  espaces,  et  de  très  vieux  docu- 
ments prouvent  l'ancienneté  de  sa  culture. 

Son  introduction  en  Angleterre  est  également  très  ancienne,  c'est  une  des  plus  vieilles 
et  encore  la  meilleure  des  variétés  de  Muscats  cultivées  dans  ce  pays.  Il  y  est  répandu  un 
peu  partout  et  le  nombre  considérable  de  synonymies  sous  lesquelles  il  y  est  connu 
prouve  sa  grande  dispersion.  Dans  le  nord  du  Royaume-Uni,  il  est  plus  communément 
dénommé  Gharlsworth  Tokay,  et  c'est  sous  ce  nom   qu'on  le  rencontre  dans  les  forceries 
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Synonymie.  —  White  Musi  w  of  Alexandria,  Tottenham  Park  Muscat,  Charlsworth 

i  Muscat,  Cabas  a  la  Reine,  Panse  ou  Passe  Muscat,  Muscat 

lata,   Tyninghame    Muscat ,   White    Romain  (Angleterre).    — 

du  Gap).  — Moscatel  Romano,  Mos<  itel  gordo  blanco  i  Espagne). 

:  i.  flamenco     Rojas    Clémente  .    Moscatel   Gorron.   —  Passe 

m'i:     //.  Mues  ,  Malaga    ;il>I)"  Rozier),  Muscat  d'Espagne 

//.    Yi  i   de  Rome,   Muscat  Augibi,    Escholata  superba 

/c/  .   —   Moscatellone  pure  della    Sardegna?  (Sar- 
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Historique  et  Aire  géographique.  —  Le  Muscat  d'Alexandrie  semble  avoir  été  introduit 

en  France  vers  le  milieu  du  xvn1'  siècle  ou  le    commencement  du  xvinc.   Ce  qu'il  y  a  de 

-I  t[ue  l'abbé  Rozier  eu  donne  dans  son  Dictionnaire  d agriculture  \  l"',).'},  une 

description  assez  complète,  et  qu'à  ce  moment  il  possédait   déjà  plusieurs  synonymes;  sa 

diffusion  devait  donc  être  assez  grande  dans  la  région  méditerranéenne,  où  il  était  cultivé. 

Il  rtainemenl   originaire  d'Afrique.  Les  deux  noms  sous  lesquels  il  fut  le  plus 

m:  connu,  Zibibbu  (du  Cap  Zibibb    et  Muscat  d'Alexandrie,  en  sont  la  preuve; 

il  c-  dlivé  dans  la  Basse-Egypte  sur  d'assez  grands  espaces,  et  de  très  vieux  docu- 

meii  i  l'ancienneté  de  sa  culture. 

iduction  en  Angleterre  est  également  très  ancienne,  c'est  une  des  plus  vieilles 

•    la  meilleure  do  variétés  de  Muscats  cultivées  dans  ce  pays.  Il  y  est  répandu  un 

peu    partout    et    le   nombre  considérable   de   synonymies    sous   lesquelles   il  y    est   connu 

proi  ide  dispersion.   Dans  le   nord  du   Royaume-Uni,  il  est  plus  communément 

dénommé  Charlsworth   Tokay,  cl  c'est  sous  ce  nom   qu'on  le  rencontre  dans  les  forceries 
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importantes  de  cette  région.  D'apris  M.  A. -F.  Barron,le  cep  le  plus  colossal,  el  peut-être 
le   plus  ancien   de  cette  variété,  fut   planté,  on    178:J>,  par  Ghapman,  à   Harewood  hon 
Leeds;   il   couvre  une  serre  de  20  mètres  de  long  sur  0   mètres  de  large,   cl  sa  récolte 
annuelle  est  de  300  grappes. 

En  plein  air,  nous  rencontrons  le  Muscat  d'Alexandrie  en  Provence  sous  les  noms 
de  laisse  longue  musquée,  Panse  musquée,  Musent  Augibi  el  Muscat  Humain.  Dans  la 
Basse-Egypte,  il  est  cultivé  sur  des  espaces  assez  considérables,  de  même  il  est  disséminé 
dans  presque  toutes  les  provinces  méridionales  de  l'Europe;  mais  là  où,  sans  contredit, 
sa  culture  est  le  plus  répandue,  c'est  au  Gap  de  Bonne-Espérance;  il  y  occupe,  ainsi 
du  reste  que  sa  variété  hicinée  rose,  des  milliers  d'hectares  (P.  Mouillefert) .  Il  y  fui 
introduit  vers  1050,  et  les  plus  anciennes  plantations  sont  celles  de  MM.  Booman,  Misnard 
I  Paarl  |,  de  Wet  (Robertson).  Dans  les  cultures  de  ce  dernier,  il  n'est  pas  rare  de  voir  des 
ceps  âgés  de  7  à  8  ans,  cultivés  en  gobelets  à  5  branches,  rapporter  jusqu'à  25  kilog.  de 
raisins. 

En  serre,  nous  le  trouvons  dans  toutes  les  forceries  de  la  Belgique,  du  Nord  el  de  l'Ouest 
de  la  France  et  des  environs  de  Paris  ;  mais  c'est  dans  les  forceries  anglaises  qu'il  occupe 
sans  contredit  la  plus  large  place.  Le  tableau  suivant  que  donne  M.  J.-M.  Guillon,  dans 
les  Cépages  orientaux,  tableau  dressé  en  1896,  fera  mieux  voir  quelle  était  à  cette  date  la 
place  occupée  par  celle  variété  dans  les  forceries. 

Angleterre  10  %  sur  150  hectares  vitrés. 

Iles  anglaises  (Jersey  et  Guernescy)  13  °/«  Sllr  150  hectares  vitrés. 

Belgique  1  "/„  sur  250  hectares  vitrés. 

France  1  %  sur  10  hectares  vitrés. 

Depuis  cette  époque  (1896),  de  nouvelles  forceries  ont  été  créées  en  France,  forceries 
dans  lesquelles  il  a  élé  ménagé  à  la  culture  du  Muscat  d'Alexandrie  une  assez  large  place, 
élevant  sensiblement  le  pourcentage  donné  plus  haut. 

Les  Muscats  Escholata  et  liotvood  furent  considérés  assez  longtemps  comme  des  types 
différents;  mais  leur  culture  simultanée  nous  a  prouvé  l'inanité  de  cette  assertion.  Nous 
possédons  dans  nos  collections  le  Muscat  Bowood;  nous  l'avons  également  en  serre  et 
nous  n'avons  remarqué  aucune  différence  quant  à  son  moindre  défaut  de  coulure. 

Culture.  —  Pour  le  plein  air,  le  Muscat  d'Alexandrie  ne  convient  qu'aux  régions  méri- 
dionales. En  France,  il  ne  mûrit  bien  que  dans  le  sud  de  la  Provence  et  encore  faut-il  pour 
qu'il  acquière  toute  sa  beauté  et  sa  saveur,  le  cultiver  en  treilles  où  le  conduire  en  cordons 
avec  taille  sur  coursons.  Sujet  à  la  coulure,  il  faut  le  féconder  artificiellement,  si  la  tempé- 
rature nocturne  du  milieu  où  on  le  cultive  s'abaisse  au-dessous  de  15°/18°.  L'incision 
annulaire  atténue  également  la  coulure  dans  une  certaine  mesure;  mais  à  cause  de  la 
grande  fertilité  du  cep,  il  convient  d'en  user  avec  modération. 

En  Espagne,  il  est  plus  particulièrement  cultivé  pour  l'exportation,  et  il  est  connu 
sur  les  marchés  de  Paris,  Hamburgh  et  New-York  sous  le  nom  de  Malaga.  Il  convient 
de  faire  remarquer  que  tous  les  raisins  de  cette  origine  portent  sur  ces  marchés  la  même 
dénomination,  aussi  bien  le  Moscnlel  Gorron  que  YAlmeria  et  VOhanex. 

Dans  la  colonie  du  Cap  de  Bonne-Espérance,  le  cep  est  maintenu  bas  avec  trois  à  cinq 
branches  à  fruits  et  un  nombre  de  coursons  plus  ou  moins  grand.  La  taille  est  courte,  à 
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deux  ou  trois  veux,  et  elle  se  fait  ordinairement  en  deux  fois.  Cultivé  pour  la  table,  il  est 
expédié  dans  l'est,  notamment  à  Kimberley  et  surtout  à  Johannisburg.  Les  paquebots  cpii 
font  le  service  du  Cap  en  Europe  en  absorbent  une  grande  quantité. 

Les  plus  belles  grappes  sont  toutefois  vendues  sous  forme  de  raisins  secs;  elles  sont 
coupées  lorsqu'elles  sont  bien  mûres,  puis  trempées,  pendant  4  à  5  minutes,  dans  une 
lessive  de  cendres  bouillantes,  lessive  obtenue  par  l'incinération  de  broussailles  et  qui  a 
pour  but  de  durcir  la  pellicule,  d'empêcher  l'altération  et  de  faciliter  la  dessiccation.  Ces 
grappes,  posées  sur  de  la  paille,  s'épurent  à  l'air  jusqu'au  moment  où  elles  apparaissent 
sullisammenl  desséchées. 

En  serre,  le  Muscat  d'Alexandrie  exige  une  somme  de  température  beaucoup  plus  élevée 
que  beaucoup  d'autres  variétés.  Aussi  demande-t-il  à  être  cultivé  séparément.  Dans  ces 
conditions  et  lorsque  la  température  qui  lui  convient  est  observée,  il  donne  des  produits 
largement  rémunérateurs.  Sa  floraison  délicate,  et  sa  fécondation  difficile,  doivent, 
comme  en  plein  air,  être  aidées  artificiellement. 

Le  Muscat  d'Alexandrie  est  plutôt  un  mauvais  greffon.  Sa  grande  fertilité  nécessite  des 
porte-greffes  de  variétés  vigoureuses.  Il  devra,  en  outre,  être  cultivé  dans  un  sol  riche  en 
matières  organiques  ou  souvent  amendé.  Les  traitements  ordinaires  le  préservent  facile- 
ment des  maladies  eryptogamiques,  contre  lesquelles  sa  résistance  est  assez  grande. 

En  dehors  de  la  colonie  du  Cap,  il  est  exclusivement  cultivé  pour  la  table.  Nous 
empruntons  à  M.  P.  Mouillefert  les  renseignements  suivants  sur  sa  vinification  :  «  Le 
«  Ihuinepool  blanc  donne  des  vins  secs,  façon  Xérès,  ne  manquant  pas  de  finesse  et  dont 
«  la  production  est  de  100  à  125  hectolitres  à  l'hectare.  Le  Huunepoot  rose  produit  de  très 
«  bons  vins  doux.  On  le  laisse  à  cet  effet  atteindre  une  grande  maturité,  presque  un 
«  commencement  de  dessiccation.  Encuvé,  on  l'arrose  avec  du  moût  de  même  origine 
«  en  fermentation.  Après  deux  jours,  ce  mélange  est  soutiré  dans  des  cuves  où  la  fer- 
»  mental  ion  continue  lentement.  Pour  faire  une  barrique  de  ce  vin,  il  faut  une  quantité 
«  correspondante  à  cinq  barriques  de  vin  ordinaire.  Le  cru  le  plus  renommé  est  celui  de 
«  Constantin,  district  créé  en  1009  par  Van  der  Steel,  un  des  premiers  gouverneurs  de 
«   la  Colonie.  » 


DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  érigé;  tronc  fort;  écorce  fine  se  détachant 
facilement  en  lanières  assez  longues. 

Bourgeons,  robustes,  de  forte  construction,  généralement  doubles  ;  —  débourrement 
vert,  partiellement  duveteux,  duvet  carminé  ;  le  bourgeonnement  terminal  a  souvent  le 
débourrement  grenat  ;  les  jeunes  bourgeons,  verts  dans  les  premiers  temps  mais  recou- 
vert  (1  un  duvet  argenté,  ne  lardent  pas  en  à  s'en  débarrasser,  les  extrémités  seules  con- 
servanl  cel  aspecl  argenté;  —  jeunes  feuilles  peu  épaisses,  aux  sinus  supérieurs  d'abord 
nuls,  aux  secondaires  à  peine  indiqués  ;  puis  ceux-ci  se  dessinent  et  la  feuille  devient 
alors  quinquélobée,  chacun  de  ses  lobes  terminé  par  une  dent  longue  et  pointue,  parti- 
culièrement développée  chez  les  lobes  secondaires,  finement  dentée;  dents  nombreuses  et 
aiguës,  rares  flocons  aranéeux  sur  la  page  supérieure,  flocons  régulièrement  distribués 
sur  les  nervures  cl  sous-nervures,  ainsi  (pie  sur  le  limbe  de  la  page  inférieure;  les  sinus 
supérieurs  apparaissent,  les  dénis  s'élargissent  à  leur  base,  les  flocons  aranéeux   restant 
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seulement  sur  le  limbe  el  les  nervures  de  la  page  inférieure  ainsi  que  sur  le  pétiole  ;  jeune 
ou  adulte,  la  feuille  a  son  sinus  pétiolaire  largement  ouvert  en  U  ;  bientôt  le  pétiole  se 
lave  de  pourpre  et  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  entièrement  enveloppées  d'un  duvet 
terne  argenté  avec  rares  filaments  grenats. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne,  non  sinueux,  non  ramifiés;  — jeunes  rarneux  forts  à 
la  base,  amincis  au  sommet,  flocons  aranéeux  ;  verts  à  létal  herbacé,  lavés  de  pourpre  ; 
avant  la  maturité  des  fruits  se  teintent  havane  clair,  finement  striés,  canelures  d'un  ton 
jaunâtre;  à  l'aoùtement,  la  teinte  est  à  fond  jaune  tirant  sur  le  roux  aux  nœuds;  —  niéii- 
thalles  de  longueur  moyenne,  courts  à  la  base  des  sarments,  lisses,  ternes,  non  prui- 
neux  ;  stries  nombreuses,  délimitées,  peu  profondes;  canelures  plus  foncées,  brillantes, 
infinité  de  points  roux,  légèrement  aplatis;  bois  dur,  vert  intense  à  I  intérieur;  canal 
médullaire  développé  ;  nœuds  peu  renflés,  comprimés  dans  le  sens  de  l'aplatissement  des 
mérithalles;  diaphragmes  épais;  œils  proéminents,  pointus;  — vrilles  discontinues,  longues 
et  bifurquées. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  plus  larges  que  longues,  épaisses,  souples,  résis- 
tantes au  froissement;  parenchyme  cassant  difficilement  à  l'automne,  asymétriques;  — 
dans  les  feuilles  moyennes,  les  sinus  supérieurs  à  peine  indiqués  ;  les  lobes  supérieurs  peu 
développés,  terminés  par  une  dent  acérée  ;  les  sinus  secondaires  profonds  et  entièrement 
sublobés,  les  lobes  secondaires  développés,  terminés  par  une  longue  dent  étroite;  le  lobe 
terminal  ramassé  ;  sinus  pétiolaire  en  U  ;  dans  les  grandes  feuilles,  sinus  supérieurs  indi- 
qués, l'un  toujours  plus  profond  que  l'autre;  lobes  supérieurs  développés,  terminés  par 
une  longue  dent  triangulaire  à  base  étroite;  sinus  secondaires  peu  profonds;  lobes  secon- 
daires développés,  terminés  par  une  longue  dent  pointue,  à  base  très  étroite;  lobe  terminal 
large  en  son  milieu  quoique  développé  en  longueur  ;  même  dent  terminale  que  celle  des 
lobes  secondaires;  —  limbe  non  bulle,  plan;  face  supérieure  d'un  beau  vert  foncé,  face 
inférieure  plus  pâle,  à  nervures  laineuses;  deux  séries  de  dents  bien  distinctes,  étroites 
à  la  base  et  aiguës;  petit  mucron  plus  clair;  nervures  fortes,  vert  blanchâtre,  assez  proé- 
minentes. —  Pétiole  long,  de  force  et  de  grosseur  moyennes,  renflé  à  son  insertion,  entiè- 
rement lavé  de  pourpre  ;  angle  d'insertion  à  la  feuille  droit  ou  obtus.  —  Les  feuilles  se 
colorent  un  peu  lard,  deviennent  jaunâtres  sur  les  bords;  le  limbe  garde  une  coloration 
vert  pâle  avec  nombreux  points  jaunes  ;  les  nervures  se  lavent  de  pourpre  à  la  face  supé- 
rieure le  limbe  les  avoisinant  étant  d'un  vert  plus  sombre  ;  les  nervures  restent  vertes 
à  la  page  inférieure;  le  pétiole  prend  une  teinte  vineuse. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  à  partir  du  3e  ou  4e  nœud,  trois  à  quatre  sur  le  même 
sarment,  grosses,  peu  ailées,  non  aileronnées,  allongées,  régulières,  épaisses  et  obtuses 
au  sommet,  donc  tronc-coniques  et  cylindriques  ;  pédoncule  assez  long,  fort,  vert  comme  la 
rafle,  ne  se  lignifiant  pas;  pédicelles  longs,  verts;  pinceau  peu  développé.  —  Grains  gros, 
régulièrement  ellipsoïdes,  de  couleur  jaune  verdâlre  sous  la  pruine  peu  abondante  ;  point 
ombilical  apparent;  peau  quelquefois  dorée;  chair  croquante  et  finement  musquée;  deux 
gros  pépins  par  grain. 

E.  el  R.  Salomon. 
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Observation.  — Le  Muscat  Cannon  Hall  ou  Canon  //////serait  une  sous-variété  du  Muscat 
d'Alexandrie,  obtenue  par  semis.  Il  fui  créé  à  Cannon  ou  Canon  Hall  (Yorkshire) ,  d'où  il 
fut  envoyé  à  Lord  Bagol  qui  le  présenta  à  Londres1. 

Cultivé  autrefois  dans  presque  toutes  les  serres  anglaises,  on  n'en  trouve  plus  mainte- 
nant que  de  rares  exemplaires  dans  quelques  collections.  Les  difficultés  de  sa  culture  le 
font  chaque  jour  délaisser  davantage. 

Il  est  plutôt  de  mauvaise  constitution,  et  son  Lois  énorme  et  spongieux  ne  mûrit  pas  tou- 
jours très  bien,  beaucoup  de  bourgeons  se  trouvent  par  suite  anéantis.  Il  noue  difficile- 
ment ses  fruits  et  la  fécondation  artificielle  s'impose.  Lien  réussi,  il  atteint  sur  le  marché 
un  prix  très  élevé,  grâce  à  l'énormité  de  ses  grains  qui  atteignent  parfois  3  à  4  centimètres 
de  diamètre. 

Avant  observé  sur  quelques  pieds  cultivés  en  mélange  dans  une  serre  à  collections,  que 
les  grappes  des  bourgeons  anticipés  (conscrits)  se  fécondaient  très  bien  et  sans  aucuns 
soins  spéciaux,  grâce  à  la  température  extérieure  diurne  et  nocturne  très  élevée  au 
moment  de  la  floraison  des  grappes  de  cette  seconde  récolte,  nous  avons  eu  l'idée  de 
cultiver  celte  variété  en  une  serre  spéciale,  vitrée  seulement  lors  du  débourrement  des 
vignes  plantées  à  air  libre.  En  retardant  aussi  le  départ  de  la  végétation,  la  floraison  a 
lieu  en  saison  chaude,  favorable  à  la  fécondation,  et  par  suite  nous  obtenons  le  plus  sou- 
vent des  grappes  très  belles  de  ce  difficile  cépage.  Nous  avons  de  plus  remarqué  que'greifé 
sur  porte-greffes  fertiles,  notamment  sur  Riparia  Gloire,  son  défaut  de  coulure  se  trouvait 
fortement  atténué. 

Nous  pensons  qu'il  pourrait  également  être  cultivé  avec  avantage  dans  les  provinces 
méridionales,  â  expositions  bien  abritées  des  vents  froids,  en  treilles  ou  mieux  en  serres 
non  chauffées.  Sous  verre,  les  températures  à  observer  sont  celles  du  Muscat  d'Alexandrie, 
jusqu'au  moment  de  la  floraison  ;  pendant  la  fleur,  la  température  nocturne  ne  doit  pas 
être  inférieure  à  25  degrés. 

Nous  ignorons  sa  résistance  en  plein  air  aux  maladies  ervplogamiques,  ce  cépage  ne 
pouvant,  sous  le  climat  de  Paris,  qu'être  cultivé  sous  verre.  Assez  sensible  â  l'Oïdium, 
trois  soufrages  suffisent  cependant  pour  l'en  préserver. 

I.   Transactions  of  the  Ilorlicullural  Society   '2e'  série,  169). 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  forte;  porl  érigé;  éeorce  se  détachant  assez 
facilement. 

Bourgeons,  simples,  gros,  peu  pointus;  à  débourremenl  dès  caractéristique  :  la  bourre 
devient  d'abord  rouge  lie  de  vin  foncé  et  le  jeune  bourgeon  commence  à  s'émettre;  cette 
coloration  disparaît  alors  pour  faire  place  à  un  vert  d'eau  pâle;  —  feuilles  naissantes,  à 
nombreux  flocons  aranéeux  à  leur  page  supérieure  brillante,  nervures  laineuses  ;  le  lobe 
terminal  s'allonge  alors  et  devient  d'un  vert  inoins  intense,  puis  les  feuilles  deviennent 
orbiculaires  pour  prendre  plus  tard  une  forme  écrasée,  les  bords  des  lobes  supérieurs 
étant  presque  droits  dans  le  prolongement  l'un  de  l'autre,  l'un  d'entre  eux  quelquefois 
supprimé,  de  sorte  que  la  nervure  centrale  semble  ne  pas  exister,  la  feuille  ne  possède  alors 
que  4  lobes  sans  terminal  ;  la  moitié  au  moins  des  feuilles  offre  cette  particularité;  les 
autres  cinq  lobes  sont  bien  déterminés,  aux  dents  aiguës  et  acérées,  alors  que  précé- 
demment elles  étaient  beaucoup  plus  larges  à  leur  base. 

Rameaux,  allongés,  forts,  non  sinueux  ;  jeunes  rameaux  très  forts  à  la  base,  amincis 
au  sommet,  méplats  ;  flocons  aranéeux,  persistant  assez  longtemps  ;  —  de  couleur  vert  noi- 
râtre à  l'état  herbacé,  avec  cannelures  rouge  brique  très  développées,  ils  deviennent  cou- 
leur havane  clair  avant  la  maturité  des  fruits  et  possèdent  une  teinte  à  fond  jaune  sans 
couleur  particulière  aux  nœuds  à  maturité  complète;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne; 
courts  à  la  base,  lisses,  peu  luisants,  non  pruineux,  stries  nombreuses,  cannelures  plus 
brillantes,  fortement  aplatis,  bois  tendre,  canal  médullaire  développé,  nœuds  peu  renflés, 
comprimés  dans  le  sens  de  l'aplatissement  des  mérithalles  ;  diaphragmes  peu  épais  ;  — 
vrilles  discontinues. 

Feltlles  adultes,  sur-moyennes  et  grandes,  celles  sur-moyennes  presque  toujours  à 
4  lobes  apparents,  les  grandes  à  o  ;  dans  les  deux  cas,  le  sinus  pétiolaire  longuement  ouvert 
en  U,  quelquefois  à  180°;  les  autres  profonds  en  V;  —  deux  séries  de  dents  acérées  et 
aiguës;  limbe  plan,  non  gaufré,  non  bulle,  d'un  beau  vert,  plus  pâle  à  la  page 
inférieure  ;  celle-ci  glabre  ou  presque  glabre  comme  la  page  supérieure  ;  les  nervures  fortes, 
proéminentes  et  couvertes  de  rares  flocons  laineux. —  Pétiole  fort,  gros,  lavé  de  pourpre, 
renflé  à  son  insertion  et  couvert  de  duvet  laineux.  —  Les  feuillet  meurent  jaunes,  cette 
couleur  procédant  par  carrelages;  le  pétiole  devient  alors  jaunâtre  lavé  de  roux. 

Fruits.  —  (trappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  4e  nœud  ;  deux,  rarement  trois 
sur  le  même  sarment  ;  très  longues,  non  ailées,  mais  aileronnées  contrairement  à  ce  qui 
se  passe  chez  le  Muscat  d'Alexandrie;  de  forme  cylindrique  à  partir  de  l'aileron;  amples, 
jamais  tassées;  pédoncule  énorme  de  grosseur  et  de  force,  vert  comme  la  rafle,  mais 
non  ligneux  ;  pédicelles  de  même  composition  que  le  pédoncule,  abandonnant  un  court 
pinceau.  —  (irains,  très  gros,  de  forme  ellipsoïdale,  légèrement  aplatis  au  point  ombilical, 
atteignant  de  8  à  10  centimètres  de  circonférence  et  4  à  5  centimètres  de  longueur;  verts 
sous  la  pruine  assez  épaisse  qui  leur  donne  une  couleur  caractéristique  de  vieil  ivoire  ; 
pulpe  fondante,  jus  abondant,  saveur  sucrée,  fine,  agréable,  fortement  musquée;  deux  gros 
pépins  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 


GOLDEN   champion 


Observations.  —  Le  Golden  Champion  est  un  gain  de  feu  W.  Thomson,  alors  jardinier 
chef  du  duc  de  Buccleuch  à  Dalkeith  (Ecosse,  1860).  Il  l'obtint  par  le  croisement  du 
Champion  Hamburgh  avec  le  Muscat  d'Alexandrie,  Présenté  en  1868,  et  pour  la  première 
fois,  à  Londres,  il  obtint  un  certificat  de  mérite  de  première  classe  de  la  Société  royale 
d'Horticulture.  La  difficulté  de  sa  culture  n'en  permet  pas  une  grande  extension,  aussi 
n'exisfe-t-il  que  comme  spécimen  dans  les  collections  anglaises,  belges  et  françaises.  Cultivé 
franc  de  pied,  sa  végétation  est  plutôt  faible.  W.  Thomson  obtenait  de  meilleurs  résultats 
en  le  greffant  sur  Black  Hamburgh.  Quelques  sujets  de  cette  variété,  greffés  par  nous 
sur  Aramon  X  Hupestris  Ganzin  n°  1,  nous  ont  donné,  en  serre,  entière  satisfaction.  Sa 
précocité  en  permet  toutefois  la  culture  en  plein  air,  et,  tout  dernièrement,  nous  en  avons 
vu  aux  portes  de  Paris  de  superbes  pieds  garnissant  une  maison  d'habitation.  En  serre 
comme  en  plein  air,  nous  conseillons  la  taille  à  longs  bois,  ce  système  aidant  à  sa  fertilité 
plutôt  faible. 

Le  Golden  Champion  n'est  pas  sensible  au  Mildiou  et  à  l'Oïdium;  les  traitements  ordi- 
naires l'en  préservent.  Son  seul  défaut  est  d'être  sensible  à  la  Pourriture  et  à  l'Anthrac- 
nose  ponctuée.  De  plus,  il  ne  faut  jamais  le  ciseler  trop  clairement,  beaucoup  de  ses 
grains  éclatent  lors  de  leur  maturité,  et  leur  suppression  produirait  une  grappe  déformée. 

DESCRIPTION.  —  Souchk  peu  vigoureuse,  à  port  mi-érigé  ;  écorce  se  détachant  plutôt 
difficilement  en  minces  lanières  courtes,  inégales. 

Bourgeons,  presque  toujours  simples,  très  forts  à  la  base,  peu  pointus  et  laineux  ; 
avant  d'éclore,  ils  deviennent  énormes,  ils  sont  complètement  enveloppés  d'un  fdet  rouge 
brique  sale,  filamenté  de  pourpre,  puis  ils  s'allongent  en  forme  de  raquettes  très  épaisses, 
presque  rectilignes  au  sommet;  les  dentures  des  jeunes  feuilles  apparaissent  seules  en 
dehors  de  ce  filel  ;  celle  enveloppe  ne  tarde  pas  à  disparaître  et  les  jeunes  bourgeons  appa- 
raissent alors  enserrés  complètement  de  filaments  blancs  argentés;  débourremenl  quelque 
peu  plus  tardif  que  celui  du  Chasselas  doré  ;  — jeunes  feuilles  quinquélobées,  peu  épaisses, 
page  inférieure  duveleuse  et  nervures  pourprées,  de  nombreux  flocons  laineux  isolés  à 
la   page  supérieure. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  A. -F.   Bahhon  :  Vines  and  Vine  Culture.  —  W.  Thomson  :  Vineries.  —  T.  Rivers 
iwbridgeworth  |  :   Catalogue.  —    E.  Salomon  :  Catalogue.  —  Ptnabrt  van  Gaert  :  Serres-Vergers. 
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Rameaux,  peu  allongés,  très  forls,  non  sinueux,  non  ramifiés;  —  jeunes  rameaux  1res 
forts  à  la  base,  peu  pointus;  verts  intense  à  l'état  herbacé  avec  de  nombreuses  cannelures 
de  couleur  rouge  brique  du  côté  du  soleil;  nombreux  flocons  aranéeux  ;  avant  la  maturité 
des  fruits,  ils  prennent  une  teinte  jaune  clair  très  peu  nuancée  aux  nœuds;  ils  sont,  à  l'aoû- 
tement,  de  couleur  havane  clair,  légèrement  nuancés  rouge  vineux  aux  nœuds,  finement 
striés,  avec  cannelures  plus  sombres;  aoùtement  tardif  et  laborieux;  —  mérilhalles  de 
longueur  sous-moyenne,  lisses,  ternes  sous  la  pruine  peu  épaisse,  méplats;  bois  vert  clair 
à  l'insertion  ;  canal  médullaire  très  développé  ;  diaphragmes  épais  ;  nœuds  peu  renflés  el 
comprimés  dans  le  sens  de  l'aplatissement  des  mérithalles;  —  vrilles  discontinues,  fortes, 
longues  et  bifurquées, 

Feltlles,  sur-moyennes  et  grandes,  plus  longues  que  larges,  épaisses,  très  souples,  bien 
résistantes  au  froissement,  presque  toujours  asymétriques,  la  partie  la  plus  étroite  située 
du  côté  de  l'insertion  au  rameau,  entières;  —  lobes  bien  délimités  et  terminés  par  une 
même  dent  longue  et  acérée,  mais  à  la  base  moins  étroite  chez  le  lobe  terminal  ;  sinus 
pétiolaire  largement  ouvert  en  V,  aux  côtés  arrondis,  les  extrémités  de  ses  bords  se  super- 
posant; les  sinus  supérieurs  et  ceux  secondaires  profonds  ;  les  premiers  arrondis  à  la  base, 
les  autres  terminés  en  pointe,  mais  les  bords  de  ceux-ci  el  de  ceux-là  parallèles;  le  lobe 
terminal  est  très  large  à  son  insertion,  dans  les  grandes  feuilles,  sa  largeur  est  plus 
grande  que  sa  longueur,  et  dans  les  autres  ces  deux  dimensions  sont  équivalentes;  —  le 
limbe  n'est  ni  huilé,  ni  gaufré,  il  n'est  pas  plan,  les  lobes  retombant  en  forme  de  parapluie 
et  relevés  seulement  par  le  parallélisme  des  bords  des  sinus  soit  secondaires,  soit  supé- 
rieurs, soit  d'un  de  ceux-ci  et  d'un  de  ceux-là;  — face  supérieure  d'un  beau  vert  foncé,  peu 
luisante;  face  inférieure  vert  plus  clair,  couverte  de  flocons  aranéeux  très  abondants  mais 
peu  apparents;  nervures  et  sous-nervures  pileuses,  deux  séries  de  dents  bien  distinctes, 
peu  larges  à  la  base,  aiguës  au  sommet;  petit  mucron  duveteux,  rouge  vineux;  nervures 
assez  fortes,  peu  proéminentes,  jaune  clair,  celles  des  deux  lobes  supérieurs  légèrement 
pourprées  à  leur  naissance  sur  la  page  supérieure.  —  Pétiole  ou  long  ou  court,  suivant  la 
grandeur  des  feuilles,  mais  fort  dans  les  deux  cas,  renflé  à  son  insertion,  vert  jaunâtre 
lavé  de  pourpre,  angle  droit  d'insertion  avec  le  plan  du  limbe.  —  Les  feuilles  meurent 
jaunes,  et  tombent  de  bonne  heure. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  presque  toujours  à  partir  du  4e  nœud,  quelquefois  mais 
rarement  deux  sur  le  même  sarment;  sur-moyennes  et  grosses,  aileronnées,  bien  tom- 
bantes et  cylindriques  à  partir  de  l'aileron;  pédoncule  très  fort  mais  spongieux,  ne  se 
lignifiant  pas;  pédieelles  forts,  ramassés  et  verruqueux,  se  séparant  assez  facilement  du 
grain  et  abandonnant  un  pinceau  court  assez  gros.  —  Grains  très  gros,  obovoïdes,  légè- 
rement pointus,  dans  quelques  cas  complètement  ronds;  peau  mince,  gris  clair  pâle, 
jaunâtre,  tournant  au  jaune  pâle  à  complète  maturité;  chair  ferme,  très  juteuse,  à  saveur 
ressemblant  beaucoup  à  celle  du  Frankenthal  et  très  agréable  au  palais. 

F.   et  R.  Salomon. 


FOSTER'S  WHITE   SEEDLING 


Observations.  —  En  décrivant  le  Lady  Doicnes  Seedling,  nous  avons  eu  l'occasion  de 
parler  du  Fosters  White  Seedling.  Ces  deux  variétés  furent  en  effet  obtenues  parle  croi- 
sement du  Black  Morocco  et  du  Stveet  ivater.  Nous  rappellerons  que  c'est  un  gain  de 
M.  l'Osier,  jardinier  de  Lord  Downe  (  Beningborough  Hall,  York).  Quoique  sa  venue 
remonte  à  1835,  ce  n'est  guère  que  vers  1860,  alors  que  ses  mérites  furent  réellement 
reconnus,  qu'il  fut  propagé. 

Depuis  cette  époque,  il  fut  tout  d'abord  cultivé  en  Angleterre  comme  raisin  de  primeur, 
puis  passant  le  détroit,  les  Belges  le  cultivèrent  concurremment  avec  le  Black  Ilamburgb, 
et  ce  n'est  que  depuis  une  trentaine  d'années  seulement  que  les  forceurs  français  lui  ont 
accordé  une  large  place  dans  leurs  serres. 

Sa  maturité  de  première  époque,  la  facilité  avec  laquelle  s'accomplit  sa  floraison,  la  cer- 
titude que  l'on  a  d'une  récolte  abondante,  sa  résistance  aux  fatigues  du  forçage  et  enfin  sa 
qualité  étaient  autant  de  mérites  qui  le  recommandaient  à  la  culture  industrielle.  Si  le  Black 
Hamburgh  est  le  raisin  noir  par  excellence  de  primeur,  le  Foster's  White  Seedling  est  le 
premier  des  raisins  blancs  qui  fait  son  apparition  sur  le  marché.  Sa  maturité  de  première 
époque  en  permet  la  culture  à  l'espalier  sous  le  climat  de  Paris,  et,  contrairement  à  certaines 
variétés  de  même  époque,  il  ne  demande  pas  une  grande  somme  de  chaleur  pour  bien 
nouer  ses  grains;  on  est  donc  toujours  certain  que  les  températures  fraîches  ne  nuiront  en 
rien  à  l'obtention  de  grappes  bien  fournies. 

Conduit  à  l'espalier,  en  forme  de  cordons  verticaux,  il  nous  donne  à  Thomery  des  résul- 
tats satisfaisants.  11  ne  demande  aucuns  soins  spéciaux  de  culture,  si  ce  n'est  ceux  néces- 
saires aux  belles' variétés  de  table,  cisellement,  elfeuillaison,  etc..  Il  résiste  bien  aux 
maladies  cryptogamiques  et  ne  craint  pas  la  pourriture;  quoique  sa  peau  soit  très  mince,  il 
supporte  volontiers  les  Irajels  à  grande  distance  et  nous  croyons  que  sa  culture  serait, 
dans  nos  régions  méridionales,  où  il  mûrirait  quelques  jours  avant  le  Chasselas,  on  ne 
peut  plus  rémunératrice.  Les  porte-greffes  vigoureux  sont  ceux  qui  lui  conviendraient 
le   mieux,    car  scs  rameaux  sont  plutôt  faibles. 

A  maturité  complète,  sa  chair  est  tendre  et  fondante,  juteuse  et  à  saveur  agréable  ;  il 
doil  être  cueilli  à  ce  moment  critique  pour  conserver  sur  le   marché   toute  sa  valeur,  car 


BIBLIOGRAPHIE.     -  E.  Salomon  :  Catalogue.  —  V.  Puluat  :  Mille  variétés  de  vignes,  Descriptions  et 
Synonymies    p.  121).  Le  Vignoble  (t.  III,  p.   23j.         Arciiibald  F.   Barron  :   Yincs  and    Vine   Culture 

p.  161  . 
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s'il    reste    sur  souche  trop   longtemps   après  sa  maturation,  la  peau    devient  épaisse    et 
coriace. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  port  érigé,  tronc  fort,  écorce  grossière  se  déta- 
chant assez  facilement  en  larges  lanières. 

Bourgeons  simples,  peu  gros  à  la  base,  pointus  à  l'extrémité  ;  débourrement  hâtif,  vert 
blanchâtre,  lie  de  vin;  — jeunes  feuilles  assez  épaisses,  quinquélobées  ;  sinus  supérieurs 
seulement  indiqués;  flocons  aranéeux  à  la  page  inférieure  où  les.  nervures  laineuses  sont 
vert  jaunâtre  ;  face  supérieure  vert  jaunâtre  brillante  ;  flocons  aranéeux  persistants  assez 
longtemps;  dents  bien  détachées;  léger  mucron  rougeâtre  ;  —  grappes  de  fleurs  appa- 
raissant de  bonne  heure,  filamentées  lie  de  vin. 

Rameaux  allongés,  forts,  non  sinueux,  non  ramifiés;  jeunes  rameaux  amincis  au  sommet, 
peu  forts  à  la  base  ;  flocons  laineux,  persistant  assez  longtemps,  deviennent  vert  jaunâtre 
avant  la  maturité  ;  à  l'aoùtement,  la  teinte  est  à  fond  jaune,  un  peu  plus  sombre  aux  nœuds  ; 
aoûtement  hâtif;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne,  courts  à  la  base,  peu  rugueux, 
peu  luisants  sous  la  pruine  épaisse;  stries  nombreuses,  délimitées,  un  peu  profondes;  quel- 
quefois aplatis,  mais  ronds  dans  la  généralité  des  cas  ;  bois  assez  dur,  vert  clair  à  l'intérieur  ; 
canal  médullaire  étroit  ;  nœuds  peu  renflés,  non  comprimés  ;  diaphragmes  assez  épais  ;  — 
vrilles  discontinues,  fortes  et  bifurquées. 

Feuilles,  moyennes  et  sur-moyennes,  [plus  longues  que  larges,  peu  épaisses,  souples, 
asymétriques,  la  distance  entre  les  extrémités  des  lobes  supérieurs  égalant  la  largeur  de 
la  feuille  ;  —  sinus  supérieurs  tantôt  à  peine  indiqués,  tantôt  assez  profonds  en  V  et  fermés  ; 
lobes  supérieurs  assez  développés  longiludinalement;  sinus  latéraux  secondaires  assez 
profonds  en  V,  les  bords  se  superposant  ;  lobes  secondaires  développés,  terminés  par  une 
longue  dent  aiguë;  lobe  terminal  presque  toujours  aussi  long  que  large,  terminé  par  une 
dent  identique  à  celle  des  lobes  supérieurs  ;  sinus  pétiolaire  presque  fermé  par  la  superpo- 
sition des  lobes;  —  le  limbe  n'est  ni  bulle  ni  gaufré,  dans  la  majorité  des  cas  il  est  plan; 
quelquefois  les  lobes  supérieurs  relevés  et  celui  terminal  révoluté  d'un  côté  seulement; 
face  inférieure  vert  jaune  clair  complètement  aranéeuse  ;  nervures,  jaunâtres,  pileuses, 
de  force  moyenne  et  peu  proéminentes;  deux  séries  de  dents  coniques.  —  Pétiole  long, 
de  force  moyenne,  vert  jaune  clair  lavé  de  roux;  rares  flocons  laineux;  angle  d'insertion 
droit  ou  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  4e  nœud  ;  deux,  rarement  trois 

sur  le  même  sarment,  sur-moyennes  et  grosses,  atteignant  parfois  24  cm.  de   longueur, 

ailées  mais  non  aileronnées,  cylindriques  ;  pédoncule  grêle,  vert  comme  la  rafle,  ne  se 

lignifiant  jamais;    pédicelles    courts,    de    force   moyenne,    légèrement    verruqueux.    — 

Grains,  assez  gros,  les  plus  gros  26llim  sur  23 mm,  d'où  ovoïdes;  peau  peu  épaisse,  claire  et 

transparente,  d'abord  verte  devient  verte  jaunâtre  ou  complètement  blanche,  se  dorant  du 

côté  exposé  au  soleil;  pruine  peu  épaisse  ;  chair  tendre  et  fondante,  juteuse  et  savoureuse  ; 

deux  pépins  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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SCHIRADZOULI 


Synonymie.  —  Schiradzouli  blanc,  Sghiraszuli,  Schiradzouly ,  Opiman,  Weisse 
Shirastraube  (Allemagne).  —  Blanc  de  Gandjaii  (Caucase). 

Observations.  —  Faute  d'autres  documents  relatifs  à  l'origne  de  cette  variété,  nous  lui 
attribuerons  celle  que  lui  donne  le  C,e  Odart  dans  son  Ampélographie  universelle.  L'émi- 
nent  ampélographe  croit  que  le  nom  persan  (Opiman)  de  cette  variété  indique  quelle  fut 
tirée  des  environs  de  Schiras  et  quelle  serait  originaire  de  Perse.  Il  ajoute  qu'elle  doit 
son  nom  de  Blanc  de  Gandjah  à  son  introduction  et  à  sa  multiplication  dans  les  vignobles 
de  Gandjah  ou  Elisabethpol,  gouvernement  de  Tiflis  (Transcaucasie  russe).  Mas  et  Pulliat 
attribuent  son  introduction  en  France  au  savant  directeur  des  jardins  impériaux  de  Nikila, 
M.  Ilarlwiss.  Celte  vigne,  à  cause  de  son  extrême  vigueur,  avait  été  introduite  en  France 
au  moment  de  l'invasion  phylloxérique  dans  l'espoir  qu'elle  résisterait  à  l'insecte. 

Quoique  son  introduction  en  France  soit  déjà  ancienne,  le  Schiradzouli  blanc  est  encore 
peu  répandu  dans  les  jardins,  et  quelques  rares  catalogues  seulement  en  font  mention  : 
«  En  Kasbmir,  dit  M.  Ermens  [lievue  horticole,  lettre  de  Kashmir,  188O),  cette  variété 
est  plantée  au  pied  de  peupliers  et  monte  à  60  et  70  mètres;  abandonnée  à  elle-même, 
elle  produit  considérablement,  quoique  dans  d'aussi  mauvaises  conditions.  » 

Ce  cépage,  par  sa  vigueur  et  la  facilité  de  maturation  de  ses  raisins  qui  sont  de  bonne 
conservation,  doit  fixer  l'attention  des  viticulteurs  et  des  collectionneurs. 

Nous  connaissons  deux  sortes  de  Scbiradzouli  :  le  blanc  et  le  rose  ou  rouge.  Le  blanc 
a  des  grains  légèrement  aplatis  à  l'extrémité,  un  feuillage  découpé  et  glabre  ;  le  grain  de 
la  variété  rose  est  plus  régulièrement  ellipsoïde,  les  feuilles  moins  découpées  et  blanchâtres 
à  leur  page  inférieure. 

L'expérience  de  sa  culture  nous  a  prouvé  que  pour  obtenir  du  Schiradzouli  une  maturité 
uniforme,  il  faut  le  conduire  à  l'espalier  ;  et  que  sa  fertilité  est  en  rapport  avec  son 
développement. 

Nous  conduisons  cette  variété  en  espalier  sous  forme  de  cordons  horizontaux,  en 
donnant  à  'i  ou  4  des  coursons,  les  plus  vigoureux,  un  développement  de  plusieurs  mètres. 


BIBLIOGRAPHIE.  -  C,<;  Odaht  :  Ampélographie  universelle  (p.  609).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de 
vignes.  Antonio  Mendola  (de  Favara)  :  Catalogue.  —  E.  Salomon  :  Catalogue.  —  Mas  et  Pulliat:  Le 
Vignoble  t.  I,  p.  53).  —  J.-M.  Guillon  :  Cépages  orientaux  (pp.  51  et  127).  —  H.  Goethe  :  Ampélogra- 
phie   |).  124  ). 
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Synonymie.  —  Schiradzouli  blanc,  Schiraszuli,  Schiradzouly ,  Opiman,  Weisse 
Shibastraube    Allemagne).  —  Blanc  de  Gandjah  (Ca 

Observations.  —  Faute  d'autres  documents  relatifs  à  1  origne  de  cette  variété,  nous  lui 
attribuerons  celle  que  lui  donne  le  Cte  Odart  dans  son  Ar  iphie  universelle.  Lémi- 

lu-iit  ampélographe  croit  que  le  nom  persan  (Opiman)  d<  ariété  indique  qu'elle  fut 

tirée  des  environs  de  Schiras  et  qu'elle  serait  originaire  de  Perse.  Il  ajoute  qu'elle  doit 
Bon  nom  de  Blanc  de  Gandjah  à  son  introduction  et  à  sa  multiplication  dans  les  vignobles 
de  Gandjah  ou  Elisabethpol,  gouvernement  de  Titlis  (Transcaucasie  russe).  Mas  et  Pullial 
attribuent  son  introduction  en  France  au  savant  directeur  des  jardins  impériaux  de  Nikita, 
M.  Hartwiss.  Cette  vigne,  à  cause  de  son  extrême  vigueur,  avait  été  introduite  en  France 
au  moment  de  l'invasion  phylloxérique  dans  l'espoir  qu'elle  résisterait  à  l'insecte. 

Quoique  son  introduction  en  France  soit  déjà  ancienne,  le  Schiradzouli  blanc  est  encore 
peu   répandu  dans  les  jardins,  et  quelques  rares  catalogues  seulement  en  font  mention  : 

En  Kashmir,  dit  M.  Ermens  Revue  horticole,  lettre  de  Kashmir,  1880),  celte  variété 
<  si  plantée  au  pied  de  peupliers  cl  monte  à  (11)  et  70  mètres;  abandonnée  à  elle-même, 
elle  produit  considérablement ,  quoique  dans  d'aussi  mauvaises  conditions.  » 

Ce  cépage,  par  sa  vigueur  et  la  facilité  de  maturation  de  ses  raisins  qui  sont  de  bonne 
conservation,  doit  fixer  l'attention  des  viticulteurs  i  :  des  collectionneurs. 

Nous  connaissons  deux  sorte-  de  Schiradzouli  :  le  blanc  et  le  rose  ou  rouçje.  Le  blanc 
a  dc-s  grains  légèrement  aplatis  à  l'extrémité,  un  feuillage  découpé  et  glabre;  le  grain  de 
la  variété  rose  est  plus  régulièrement  ellipsoïde,  les  Feuilles  moins  découpées  et  blanchâtres 
à  leur  page  inférieure. 

I.  expérience  de  sa  culture  nous  a  prouvé  que  poui  obtenir  du  Schiradzouli  une  maturité 
uniforme,  il  faut  le  conduire  à  l'espalier  ;  et  que  -a  fertilité  est  en  rapport  avec  son 
développement. 

Nous  conduisons  celle  variété  en  espalier  sous  tonne  de  cordons  horizontaux,  en 
donnant  à  3  on  \  dis  coursons,  les  plus  vigoureux,  un  développement  de  plusieurs  mètres. 


BIBLIOGRAPHIE.              Odabi  :  Ampélographie  unii                p.  609  .        V.  Puixiat  :  Mille  variétés  de 
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Cultivée  à  Thomery,  à  l'exposition  sud,  clans  un  sol  bien  amendé,  sa  fertilité  est  plutôt 
médiocre.  Les  sujets  que  nous  possédons,  âgés  de  plus  de  20  ans,  sont  exubérants  de 
vigueur,  mais  leur  production  n'est  que  de  1  à  2  kilog.,  c'est-à-dire  de  G  à  10  grappes.  Il  n'est 
pas  douteux  que  cultivée  dans  une  station  plus  méridionale,  sa  fertilité  serait  plus  grande. 

Le  Schiradzouli  devra  toujours  être  greffe  sur  des  porte-greffes  stimulant  sa  fertilité, 
et  les  essais  faits  nous  permettent  de  conclure  que  le  Riparia  est  le  porte-greffes  qui  lui 
convient  par  excellence.  Nous  ne  sulfatons  jamais  nos  espaliers-sud  et  n'avons  jamais 
constaté,  dans  ce  cas,  l'attaque  du  Mildiou  sur  cette  variété;  les  soufrages  ordinaires 
suffisent  pour  la  préserver  de  l'Oïdium.  Sa  résistance  à  la  pourriture  en  fait  un  raisin 
d'exportation  de  premier  ordre. 

Dans  la  lettre  de  M.  Ermens,  que  publiait  la  Revue  horticole,  il  est  dit  que  l'on  peut 
obtenir  d'excellents  vins  blancs  avec  ce  cépage;  nous  relatons  seulement  cette  observation, 
n'étant  pas  à  même  de  la  contrôler. 

ANALYSE   DU   MOUT,   D'APRÈS   J.-M.   GUILLON 

Densité  Beaumé  à  15° 9.7 

Sucre  par  litre 162  gr. 

Acidité  (en  SCH  H2)  par  litre 5.35 

DESCRIPTION.  —  Souche,  très  vigoureuse;  tronc  fort;  écorce  se  détachant  difficile- 
ment par  petites  plaques. 

Bourgeons,  simples  ou  doubles,  forts  à  la  base,  méplats  et  non  pointus;  à  débour- 
rement  plutôt  hâtif,  de  couleur  vert  jaunâtre  nuancée  ;  jeunes  feuilles  peu  épaisses,  quin- 
quelobées;  limbe  bulle  et  gaufré;  face  supérieure  glabre  et  brillante;  petit  mucron  rouge 
vineux;  face  inférieure  glabre  et  lisse;  dents  bien  détachées,  avec  glandes  d'un  rouge 
vineux  bien  apparent;  —  les  grappes  de  Heurs  apparaissent  de  bonne  heure,  de  couleur 
vineuse  avec  de  rares  flocons  à  leur  extrémité. 

Rameaux,  longs,  assez  forts,  ramifiés;  ramifications  courtes;  jeunes  rameaux  forts  à  la 
base,  légèrement  méplats,  non  amincis  au  sommet,  d'un  vert  jaunâtre  brillant,  avec  quelques 
rares  flocons  aranéeux,  verts  à  l'état  herbacé,  larges  cannelures  légèrement  carminés, 
deviennent  jaunâtres  avant  la  maturité  des  fruits  et  de  couleur  havane  clair  à  l'aoûlemenl, 
ce  dernier  hâtif  et  facile  ;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne,  courts  à  la  base  des  sar- 
ments, peu  rugueux,  peu  luisants  sous  la  pruine  peu  épaisse,  aplatis  d'un  côté  seulement; 
bois  dur;  canal  médullaire  peu  développé;  diaphragmes  épais;  —  vrilles  discontinues  et 
peu  ramifiées. 

Feuilles,  grandes,  plus  larges  que  longues,  quinquelobées,  le  plus  souvent  asymétriques; 
—  lobes  bien  déterminés,  sinus  pétiolaire  ouvert  en  V  ;  sinus  supérieurs  latéraux  bien 
ouverts  et  sinus  secondaires  seulement  indiqués  par  une  échancrure  des  dents  plus  pro- 
fonde, les  lobes  supérieurs  légèrement  relevés;  —  feuille  plutôt  épaisse,  au  limbe  gaufré; 
pages  supérieure  et  inférieure  complètement  glabres  ;  deux  séries  de  dents  bien  déterminées, 
inégales  entre  elles,  peu  longues  et  peu  aiguës;  léger  mucron  rougeâtre.  —  Pétiole  renflé 
à  sa  partie  inférieure,  long,  de  force  moyenne,  pourpré,  formant  avec  le  plan  du  limbe  un 
angle  obtus. 
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Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  5e  nœud,  quelquefois  du  4e  ;  une, 
rarement  deux  sur  le  même  sarment,  grosses  ou  assez  grosses,  ailées,  non  aileronnées; 
tronc-coniques,  peu  allongées,  épaisses,  tassées;  pédoncule  court  et  fort,  d'un  vert  jaune 
comme  la  rafle,  dur  et  lignifié  à  son  point  d'insertion  au  rameau;  pédicelles  longs  et 
forts,  érigés  même  et  de  telle  sorte  que  les  grains  sont  tantôt  perpendiculaires  à  la  rafle, 
tantôt  la  partie  inférieure  dirigée  vers  le  pédoncule,  abandonnant  un  mince  pinceau  assez 
allongé;  bourrelet  peu  développé.  —  Grains,  très  gros,  très  allongés,  ellipsoïdes,  bien 
obtus  vers  leur  extrémité  et  comme  tronqués  au  point  d'attache  du  pédicelle;  d'une  cou- 
leur blanc  verdâtre  sous  la  pruine  peu  abondante;  point  ombilical  non  apparent;  peau 
épaisse,  se  dorant  du  côté  du  soleil  à  la  maturité,  qui  est  de  3e  époque  ;  chair  ferme;  pulpe 
fondante;  jus  abondant,  richement  sucré,  saveur  agréable  et  bien  relevée;  deux  à  trois 
pépins  par  grain. 


E.   et  R.   Salomon. 
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Synonymie.  —  Chasselas  blanc  musqué,  Vrai  Chasselas  musqué  du  baron  Salamon 
(//.  Bouschet).  —  Chasselas  musqué  le  vrai  (  V.  Pu l liât). 

Observations.  —  Cette  variété,  nous  apprend  H.  Bouschet,  est  due  aux  semis  du 
baron  Salamon,  de  Thèze,  près  Sisteron.  Nous  ne  trouvons  dans  Y Ampélographie  uni- 
verselle aucun  renseignement,  le  Cte  Odart  dit  seulement  qu'il  le  reçut  du  baron 
Salamon.  Quelle  que  soit  son  origine,  ce  Chasselas  n'est  pas  moins  une  excellente  variété. 

Le  Chasselas  musqué  vrai,  semblable  en  cela  à  la  majeure  partie  des  raisins  de  table,  ne 
se  trouve  que  sous  forme  de  spécimens  isolés  dans  les  collections,  et  nous  croyons  être  des 
premiers  à  l'avoir  cultivé  industriellement.  Depuis  quelques  années  en  effet,  nous  avons 
garni  avec  cette  variété,  d'excellente  conservation,  certains  de  nos  espaliers,  et  sa  saveur 
finement  musquée  et  fraîche  lui  permet  de  concurrencer  les  muscats  de  culture  forcée,  à 
la  peau  toujours  plus  épaisse  et  au  parfum  trop  prononcé,  dont  on  a  vite  fait  d'être 
rassasié. 

Les  seuls  caractères  qui,  pendant  le  cours  de  sa  végétation  et  avant  la  maturité  de 
ses  raisins,  le  différencient  du  Chasselas  doré  sont  les  suivants  :  ses  jeunes  feuilles  sont 
beaucoup  moins  nuancées  grenat,  son  limbe  est  d'un  vert  plus  pâle,  sa  fertilité  est  moins 
grande.  Ses  grappes  sont  régulièrement  cylindriques,  presque  jamais  aileronnées;  ses 
grains  n'ont  pas  la  pruine  du  Chasselas  et  sont  luisants;  de  plus,  sa  saveur  le  fait  facile- 
ment reconnaître. 

Les  grains  du  Chasselas  musqué  de  Nantes  sont  plus  verts,  la  grappe  est  courtement 
conique  ;  de  plus  cette  variété  est  de  2e  époque  alors  que  celle  qui  nous  occupe  est  de 
lre  époque. 

Le  Muscat  de  Jésus,  considéré  par  certains  ampélographes  comme  étant  identique  au 
Chasselas  musqué  vrai,  en  diffère  essentiellement,  ainsi  que  l'indique  le  tableau 
suivant  : 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cle  Odart  :  Ampélographie  universelle  (p.  358).  — V.  Pulliat  :  Journal  de  viticulture 
pratique.  — V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (p.  73).  — Mas  et  Pulliat  :  Le  vignoble  (t.  I,  p.  45).  — 
Antonio  Mendola  (de  P'avara)  :  Catalogue.  —  Moreau-Robert  :  Catalogue.  —  Henri  Bouschet  :  Les  raisins 
du  verger.  —  Duhamel  :  Traité  des  arbres  fruitiers.  —  Dittricii  :  Systematiches  Handbuch.  —  E.  Salo- 
mon  :  Catalogue.  —  A.  Barron  :  Yines  and  Vine  Culture  (p.  154). 
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Bourgeonnement,  grenat,  presque  glabre. 
Feuilles,  aussi  larges  que  longues. 
Dents  peu   larges,  peu  profondes,  obtuses  en  deux 
séries. 
Grappe  sous-moyenne. 
Pédoncule  un  peu  long. 
Grains  à  pédicelles  courts  et  grêles. 
Chair  peu  croquante,  sucrée  modérément. 


MUSCAT   DE   JÉSUS 

Bourgeonnement,  rougeâtre  et  glabre. 
Feuilles,  plus  larges  que  longues. 
Dents   très   larges  et   très  longues,  aiguës,    presque 
égales  entre  elles. 
Grappe  moyenne. 
Pédoncule  plutôt  court. 
Grains  à  pédicelles  forts  et  très  courts. 
Chair  croquante,  richement  sucrée. 


Le  Muscat  (iufedel,  que  Dittrich  donne  comme  synonyme,  n'est  autre  que  le  Muscat  de 
Jésus. 

La  fertilité  du  Chasselas  musqué  n'est  pas  très  grande  ;  mais,  quand  il  est  greffé  sur 
porte-greffes  fructifères,  ce  défaut  se  trouve  sensiblement  atténué.  Cultivé  franc  de  pied  et 
à  l'espalier,  il  doit  être  conduit  en  cordons  à  la  Thomery;  greffé,  il  peut  être  taillé,  ainsi 
que  nous  le  faisons  du  reste,  en  palmettes  verticales.  Il  est  toujours  préférable  de  lui 
appliquer  la  taille  courte  et  de  le  placer  à  bonne  exposition,  à  l'espalier  aussi  bien  qu'en 
pleine  vigne. 

Ainsi  que  nous  le  disions  plus  haut,  sa  fertilité  plutôt  faible  doit  être  augmentée  par  le 
greffage,  et  les  porte-greffes  vigoureux  et  fertiles  sont  ceux  qu'il  faut  préférer.  Il  offre 
aux  maladies  cryptogamiques  et  à  la  pourriture  la  même  résistance  que  le  Chasselas 
doré;  comme  lui  du  reste,  il  se  conserve  bien  et  il  peut  également  figurer  au  premier 
rang  parmi  les  bons  raisins  de  table. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  à  port  mi-érigé  ;  tronc  de  grosseur 
moyenne  ;  écorce  se  détachant  assez  difficilement  en  fines  lanières,  peu  rugueuse. 

Bourgeons,  courts  et  gros,  à  débourrement  teinté  grenat,  glabre  ou  presque  glabre; 
jeunes  feuilles  trilobées,  glabres,  à  dents  détachées. 

Rameaux,  allongés,  moyens  de  force,  non  sinueux  et  peu  ramifiés,  d'un  vert  jaune  clair, 
un  peu  nuancés  de  rose  vers  les  extrémités  à  l'état  herbacé,  d'un  roux  fauve  à  l'aoùtement; 
les  petits  sarments  un  peu  plus  clairs,  pourprés  aux  nœuds;  aoùtement  hâtif;  —  mérithalles 
de  longueur  moyenne,  courts  à  la  base  des  sarments,  peu  rugueux,  luisants  sous  la  pruine 
épaisse;  stries  nombreuses,  bien  délimitées,  peu  profondes,  légèrement  aplaties;  bois 
dur,  vert  clair  à  l'intérieur;  canal  médullaire  étroit;  nœuds  peu  renflés,  comprimés  dans 
le  sens  opposé  à  l'aplatissement  des  mérithalles;  diaphragmes  très  épais;  —  vrilles  discon- 
tinues, très  longues  et  bifurquées. 

Feuilles,  moyennes,  à  peu  près  aussi  larges  que  longues,  sub-orbiculaires,  quinquelobées  ; 
—  sinus  supérieurs  ouverts  en  V  peu  profonds,  bords  se  superposant  à  leur  extrémité; 
lobes  supérieurs  peu  développés,  terminés  par  une  dent  conique,  large  de  base;  sinus 
secondaires  profonds,  largement  ouverts  en  V,  aux  bords  parallèles  ou  tangents  à  leur 
extrémité;  lobes  latéraux  secondaires  développés,  terminés  par  une  dent  arrondie,  à  base 
assez  étroite,  ou  légèrement  révolu  tés  d'un  côté  sur  leur  nervure  centrale  ou  relevés 
vers  le  point  terminal  de  cette  nervure;  sinus  pétiolaire  fermé  ou  presque  fermé;  lobe 
terminal  presque  toujours  aussi  long  (pie  large  et  légèrement  révolulé  suivant  la  nervure 
centrale;  limbe  ni  bulle,  ni  gaufré,  mais  légèrement  tourmenté;  glabres  à  leur  page  supé- 
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rieure  et  inférieure  ;  dents  un  peu  larges,  obtuses,  à  mucron  jaunâtre  ;  nervures  d'un  vert 
clair,  peu  proéminentes  sur  le  limbe  plan.  —  Pétiole  long,  glabre  et  de  force  moyenne, 
à  angle  d'insertion  sur  le  plan  du  limbe  presque  droit;  les  feuilles  meurent  et  tombent 
carrelées  jaune  brun. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes  et  lâcbes,  ou  sous-moyennes  et  courtes,  peu  tassées; 
rarement  aileronnées,  compactes  ou  tassées  ;  pédoncule  plutôt  long  et  assez  fort;  pédicelles 
courts  et  grêles,  les  grains  s'en  détachent  assez  difficilement  abandonnant  un  pinceau 
court.  —  Grains,  moyens,  sur-moyens  lorsque  ciselés,  sphériques,  légèrement  déprimés 
toutefois  du  côté  du  point  ombilical  ;  peau  fine,  mince,  élastique,  passant  successivement 
d'un  vert  clair  au  jaune  mat,  puis  au  blanc  ambré  se  dorant  du  côté  du  soleil;  chair 
plutôt  molle,  juteuse  et  fondante,  sucrée,  modérément  et  finement  musquée. 


E.  et  R.  Salomon. 


WHIÏE   TOKAY 


Observations.  —  Le  White  Tokay,  d'origine  anglaise  inconnue,  était  autrefois  beau- 
coup plus  en  faveur  qu'il  ne  l'est  actuellement  clans  le  Nord  de  l'Angleterre.  Dans  une 
étude  précédente  sur  le  Muscat  d'Alexandrie,  nous  avons  déjà  indiqué  le  synonyme  de 
Charlesworth  Tokay  qui  est  propre  à  ce  cépage.  La  ressemblance  frappante  des  produits 
de  ces  deux  variétés  avait  amené  quelques  jardiniers  à  les  confondre  ;  cette  confusion 
aurait  dû  être  impossible  puisque  l'une  est  musquée  et  que  l'autre  ne  l'est  pas.  Actuelle- 
ment, le  nom  de  Charlesworth  Tokay  sert  à  désigner  le  Muscat  d'Alexandrie,  et  le  cépage 
qui  nous  occupe  porte  son  véritable  nom  de  Wbite  Tokay. 

Dès  le  début  de  la  végétation,  il  est  facile  de  reconnaître  le  White  Tokay  du  Muscat 
d'Alexandrie.  En  effet,  le  débourrement  de  l'un  est  grenat  rougeâtre,  celui  de  l'autre 
est  vert,  partiellement  duveteux;  là,  les  jeunes  bourgeons  sont  très  forts,  ici  ils  sont  de 
force  moyenne,  les  feuilles  sont  grandes  alors  que  celles  du  Muscat  sont  de  grandeur 
moyenne,  etc.,  etc.  ;  enfin,  une  simple  dégustation  est  le  plus  sur  garant  pour  différencier 
les  ^leux  variétés.  Quelques-uns  de  nos  correspondants  croyaient  que  le  Weiss  TokaXer 
d'Autriche  était  le  même  cépage,  et  que  son  nom  autrichien  n'était  que  la  traduction 
juxla-linéaire  du  nom  anglais;  nous  reconnûmes,  après  examen  des  grappes  et  bourgeons 
qu'ils  nous  firent  parvenir,  le  Furmint  ou  Tokay  blanc  de  Hongrie. 

Le  White  Tokay  est  un  cépage  de  3e  époque  tardive,  cultivé  concurremment  avec  les 
Black  Alicante,  Dodrelabi  et  Muscat  d'Alexandrie  pour  l'approvisionnement  du  marché  en 
arrière-saison.  Semblable  aux  deux  premiers  et  diffèrent  en  cela  du  Muscat  d'Alexandrie, 
le  White  Tokay,  cultivé  à  l'exposition  sud,  mûrit  très  bien  ses  fruits  et  résiste  à  la  coulure 
et  au  millerandage  ;  ce  n'est  pas  un  raisin  à  chair  fine,  juteuse  et  sucrée,  mais  sa  valeur 
égale  si  elle  ne  dépasse  pas  celle  des  raisins  tardifs  que  nous  venons  de  citer.  Quoique  sa 
peau  soit  plutôt  épaisse,  semblable  en  cela  au  San  Antoni,  il  ne  supporte  pas  les  trajets  à 
longue  distance.  Sa  culture  industrielle  devra  donc  se  faire  près  du  centre  d'écoulement. 
Ses  grappes  de  28  à  30  centimètres  de  longueur;  ses  grains  de  grosseur  sur-moyenne  et 
oblongs,  en  font  un  raisin  de  toute  beauté,  recherché  pour  l' ornementation  des  tables. 

Il  esl  résistant  au  Mildiou  et  à  l'Oïdium,  mais  ses  plus  graves  défauts  sont  son  extrême 
sensibilité  à  la  pourriture  et  son  peu  de  fertilité.  Il  esl  de  grande  vigueur;  les  porte-greffes 
qu'il  préière  sont  doue  ceux  qui  développeront  sa  fertilité.  Même  dans  les  régions  méri- 
dionales, sa  culture  à  l'espalier  s'impose,  la  moindre  pluie  le  détériorant.  Nous  conseillons 
la  conduite  en  cordons  à  la  Thomery  ou  à  palmette  oblique  si  l'on   dispose  d'un   mur 

BIBLIOGRAPHIE.  —  A.-F.  15.\kho>  :   \  mes  and  Vine  Culture  ;  |>.  196).  —  E.  SalOMON  :  Catalogue. 
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de  peu  de  hauteur,  2m  50  à  3  mètres,  et  en  cordons  verticaux  palissés  le  long  de  murailles 
élevées,  pour  obtenir  un  grand  développement. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  érigé;  écorce  gossière  se  détachant  diffi- 
cilement en  courtes  lanières  peu  larges. 

Bourgeons,  de  couleur  grenat  rougeâtre,  à  déhourrement  tardif;  jeunes  bourgeons 
simples  ou  doubles,  forts  à  la  base,  méplats  et  non  pointus;  — jeunes  feuilles  tri  ou  quin- 
quelobées,  mais  dans  ce  cas  les  sinus  supérieurs  peu  apparents,  peu  épais;  page  inférieure 
duveteuse  ;  nervures  blanchâtres  entièrement  laineuses  ;  page  supérieure  marron  brillant, 
nombreux  flocons  aranéeux,  le  limbe  environnant  les  nervures  de  couleur  vert  foncé;  dents 
bien  détachées,  mucron  rouge  vineux  foncé;  —  grappes  de  fleurs  apparaissant  tardivement 
et  complètement  enveloppées  d'un  duvet  rouge  brique  sale. 

Rameaux,  forts  à  la  base  et  méplats,  verts,  à  larges  cannelures  rougeâtresà  l'état  herbacé, 
duveteux  et  pruinés;  devenant  avant  la  maturité  jaune  clair,  sans  couleur  particulière 
aux  nœuds  ;  à  raoùtement,  leur  teinte  est  à  fond  jaune  rayé  de  roux  ;  —  mérithalles  sous- 
moyens  de  longueur,  les  deux  premiers  plus  courts  ;  lisses,  peu  luisants  sous  la  pruine  peu 
épaisse;  stries  nombreuses,  bien  délimitées,  peu  profondes,  légèrement  aplaties;  bois  dur, 
vert  à  l'intérieur;  canal  médullaire  développé;  nœuds  peu  renflés,  comprimés  dans  le  sens 
de  l'aplatissement  des  mérithalles  ;  diaphragmes  peu  épais. 

Feuilles,  grandes,  presque  toujours  aussi  larges  que  longues,  assez  épaisses,  souples, 
résistantes  au  froissement,  la  partie  la  plus  étroite  située  du  côté  de  l'insertion  au  rameau  ; 
—  sinus  supérieurs  nuls  ou  à  peine  indiqués,  les  lobes  supérieurs  peu  développés,  terminés 
par  une  dent  conique  à  large  base;  sinus  latéraux  secondaires  indiqués  par  une  échancrure 
plus  profonde,  les  lobes  latéraux  secondaires  bien  développés  terminés  par  une  dent 
conique  plus  aiguë  que  celle  des  lobes  supérieurs;  lobe  terminal  peu  développé,  à  inser- 
tion large,  sa  longueur  beaucoup  plus  faible  que  sa  largeur;  sinus  pétiolaire  complètement 
fermé,  les  bords  se  superposant  tantôt  au-dessus,  les  lobes  supérieurs  sont  dans  ce  cas 
relevés  et  ceux  latéraux  révolutés,  ou  se  superposant  au-dessous,  le  limbe  alors  presque 
plan  aux  extrémités  retombantes;  —  limbe  bulle,  face  supérieure  vert  foncé  et  terne;  face 
inférieure  vert  jaune  clair  et  glabre  ;  deux  séries  de  dents  coniques,  larges  de  base  ;  petit 
mucron  jaunâtre  ;  nervures  fortes  et  proéminentes,  teintées  de  rouge  à  la  page  supérieure, 
vertes  jaunâtres  et  pileuses  à  celle  inférieure.  —  Pétiole  moyen  de  force  et  de  longueur, 
vert  jaune  clair,  lavé  de  roux  ;  insertion  avec  le  plan  du  limbe  droite  ou  obtuse. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  5e  nœud,  quelquefois  du  4e, 
une  sur  le  même  sarment,  sur-moyennes  ou  grosses,  ailées  et  aileronnées,  bien  formées, 
obtuses  au  sommet  et  prismatiques,  amples,  devant  être  éclaircies  par  le  ciselage  ;  pédon- 
cule fort  et  de  longueur  sur-moyenne,  non  renflé  au  point  d'insertion  à  l'aileron;  pédi- 
celles  forts,  assez  longs',  verruqueux.  —  Grains,  oblongs,  gros  (28 mm  sur  30  mm),  à  peau 
épaisse,  de  couleur  vert  blanchâtre,  tiquetée,  devenant,  à  complète  maturité,  de  couleur 
ambre  pâle  ;  chair  ferme,  tendre  et  juteuse,  saveur  ordinaire  ;  un  gros  pépin  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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Synonymie.  —  Vins  precox  Batavica  (?  Knoop,  in  Pulliat).  —  Fruhe  von  dek  Lahn, 
Fruhe  Lahntraube,  Fruher  von  der  Lahn,  Laiintraube  fruhe  weisse,  Laan  hatif, 
Lahn  Traube,  Aon  der  Lahn  Traube  (Autriche  et  Allemagne).  —  Van  der  Laan  fehér 

(Hongrie).  —  Scotch  white  cluster  (Angleterre).  —  Grand  vert,  Mère  avec  ses  enfants, 
Vert  doux,  Portugais  blanc  (France)?. 

Observations. — Pendant  longtemps,  le  Van  der  Laan  Traube  fut  considéré  comme  un 
cépage  allemand  ;  cette  croyance  provenait  de  l'usage  de  l'orthographe  allemande  que  Ton 
voit  le  plus  souvent  employée  (Von  der  Lahn  Traube).  De  plus,  on  le  trouve  presque 
partout  dans  les  états  de  l'Allemagne,  où  il  est  très  répandu.  Il  n'en  est  rien;  il  a  été 
obtenu  de  semis  par  Adrien  van  der  Laan,  receveur  du  Rhynland  (Hollande),  ainsi  que 
le  constate  Hermann  Knoop  dans  sa  Pomoloyie,  publiée  à  Amsterdam  en  1777. 

Le  Vignoble  (Mas  et  Pulliat)  et  les  Cépages  précoces  (Pulliat)  signalent  la  confusion 
dans  laquelle  sont  tombés  certains  auteurs  en  confondant  le  Van  der  Laan  Traube  avec  le 
Diamant  Traube.  La  feuille  du  Van  der  Laan  est  plutôt  grande,  ses  sinus  sont  bien  indi- 
qués; celle  du  Diamant  Traube  est  au  contraire  moyenne  et  presque  orbiculaire,  la  grappe 
du  premier  est  ample,  pyramidale,  allongée;  celle  du  second  est  tassée,  cylindro-conique 
et  courte.  Portes  et  Ruyssen,  dans  leur  Traité  de  la  vigne  et  de  ses  produits,  donnent  le 
Portugais  blanc  comme  synonyme  du  Van  der  Laan.  Possédant  le  Portugais  blanc  dans 
nos  collections,  nous  l'avons  étudié  et  comparé  à  la  variété  qui  nous  occupe  et  nous 
avons  été  obligés  de  conclure  que  nous  nous  trouvions  en  face  d'un  type  différent.  A 
première  vue  et  sans  examen  approfondi,  ces  deux  cépages  peuvent  être  confondus; 
confusion  impossible  alors  qu'ils  sont  examinés  de  près  et  alors  surtout  que  le  fruit 
esl  apparent.  Le  tableau  que  nous  donnons  ci-dessous  des  caractères  essentiels  qui 
différencient  ces  deux  variétés  sera  probant. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  J.  Hermann  Knoop  :  Ampélographie.        (!''  Odart  :  Ampélographie  universelle.  — 
Dittricii  :  Syslemalisches  Handbuch  der  Obslkunde    — Dochnal  :  Sichere   Fûher.  —  Bude  :  Catalogue. 
Roberi   llix.(,  :  The  l'rnil  manual.  —  V.  Pulliat  :  Description  el  synonymies.  —  E.  Salomon  :  Cata- 
logue.      Mas  el  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I).  —  V.  Pulliat  :  Les  raisins  précoces. 
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VAN  DER  LAAN 

Bourgeonnement,  vert  blanchâtre,  teinté  lie  de  vin. 

Jeunes  feuilles  trilobées,  flocons  de  poils  persistant 
assez  longtemps  à  la  pape  supérieure.  Sinus  supérieurs 
largement  ouverts  en  U,  peu  profonds  ou  à  peine  indi- 
qués. Sinus  latéraux  à  bords  parallèles.  Limbe  légère- 
ment bulle.  Face  supérieure  d'un  beau  vert  luisant. 
Face  inférieure  aranéeuse.  Nervures,  assez  fortes,  proé- 
minentes. Pétiole,  longueur  moyenne,  fort. 

Grappes  sur-moyennes. 


PORTUGAIS  BLANC 

Bourgeonnement,  grenat  a  son  extrémité. 

Jeunes  feuilles  naissantes,  mucron  grenat,  quinquc- 
lobées,  quelques  flocons  poils  persistant  toujours  à  la 
page  supérieure.  Sinus  supérieurs  ouverts  en  U,  pro- 
fonds, bords  se  rejoignant  à  l'extrémité.  Sinus  latéraux 
se  superposant  h  l'extrémité.  Limbe  non  bulle.  Face 
supérieure  vert  foncé.  Face  inférieure  lanugineuse. 
Nervures,  très  fortes,  très  saillantes.  Pétiole  très  fort, 
longueur  sous-moyenne. 

Grappes  sous-moyennes. 


Ainsi  que  nous  le  disions  plus  haut,  la  culture  du  Van  der,Laan  Traube  est  très  ancienne 
dans  presque  tous  les  états  de  l'Allemagne  où  la  vigne  peut  être  cultivée.  Nous  le  trouvons 
aussi  en  Autriche,  où  les  raisins  sont  très  recherchés  sur  les  marchés  urbains.  Cultivé 
dans  les  jardins  de  Schœnbrunn,  il  est  l'impérial  et  royal  raisin  autrichien.  En  France, 
nous  n'en  connaissons  pas  de  cultures  importantes  ;  il  n'en  existe  que  des  spécimens  isolés 
dans  les  principales  collections;  la  beauté  de  sa  grappe,  à  saveur  agréable,  à  maturité 
complète,  sa  précocité  devraient  lui  assigner  une  assez  large  place  parmi  les  variétés 
cultivées  pour  la  table. 

Le  Yan  der  Laan  Traube,  vigoureux  et  peu  fertile,  doit  être  conduit  à  grand  dévelop- 
pement ;  la  taille  en  cordon  de  deux  ou  trois  mètres  accentue  sa  fertilité  ;  mais  en  raison 
de  la  grosseur  de  ses  grappes,  il  est  nécessaire,  aussitôt  le  nouement  des  grains  terminé, 
de  répartir  la  charge  de  chaque  souche  en  ne  lui  laissant  que  le  strict  nécessaire.  Les 
porte-greffes  fructifères  sont  ceux  qui  doivent  être  préférés. 

Il  est  résistant  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou,  les  traitements  ordinaires  suffisent  à  l'en 
préserver;  il  est  de  même  assez  bien  résistant  à  la  Pourriture,  supporte  l'emballage  et  le 
transport  à  longue  dislance,  si,  dans  ce  cas,  il  est  cueilli  un  peu  avant  sa  complète  maturité. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  à  port  érigé  ;  tronc  fort;  écorce  grossière  se 
détachant  assez  facilement  en  larges  plaques. 

Bourgeons,  à  débourrement  hâtif,  vert  blanchâtre  un  peu  teinté  lie  de  vin  ;  simples, 
peu  gros  à  la  base  et  pointus;  —  jeunes  feuilles  trilobées,  épaisses,  entièrement  couvertes 
de  duvet  à  la  page  inférieure,  ainsi  que  les  nervures  et  sous-nervures  de  couleur  vert 
jaunâtre  ;  des  flocons  de  poils  persistent  peu  longtemps  à  la  page  supérieure  qui  prend 
une  teinte  vert  jaune  foncé;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne  heure  envelop- 
pées d'un  duvet  marron  à  leur  extrémité. 

Hameaux,  assez  allongés,  de  force  moyenne,  non  sinueux,  non  ramifiés;  —  jeunes 
rameaux  amincis  au  sommet,  complètement  blanchâtres;  flocons  laineux  persistant  très 
longtemps  à  l'état  herbacé,  de  couleur  vert  jaune  foncé  du  côté  opposa  au  soleil,  et  havane 
foncé,  pointillé  vert  jaunâtre  du  côté  du  soleil  ;  prennent  à  l'aoùtemenf  une  couleur  gris 
blanchâtre,  havane  foncé  aux  nœuds;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne,  seuls  les  deux 
premiers  plus  courts;  peu  rugueux,  peu  luisants  sous  la  pruine  peu  épaisse;  stries  nom- 
breuses, délimitées,  profondes;  légèrement  aplatis;  bois  assez  dur',  vert  jaunâtre  à 
l'intérieur;   canal  médullaire  développé;  nœuds   peu  renflés,  comprimés  dans  le  sens  de 
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L'aplatissement  des  mérithalles  ;  diaphragmes  peu  épais;  —  vrilles  discontinues,  moyennes 
de  force  et  de  longueur,  non  bifurquées. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  épaisses,  souples, 
résistantes  au  froissement,  asymétriques;  —  sinus  supérieurs  largement  ouverts  en  U,  peu 
profonds  ou  à  peine  indiqués;  lobes  supérieurs  peu  développés,  terminés  par  une  dent  un 
peu  arrondie  au  sommet,  longue  et  très  large  de  base  ;  sinus  latéraux  secondaires  largement 
ouverts  en  U,  le  plus  souvent  à  bords  parallèles,  profonds  dans  les  feuilles  sur-moyennes 
el  peu  profonds  dans  les  grandes;  lobes  latéraux  développés  et  terminés  par  une  longue 
dent  à  large  base;  k>be  terminal  à  insertion  étroite,  plus  long  que  large  dans  les  feuilles  sur- 
moyennes  et  pins  large  que  long  el  à  insertion  large  dans  les  grandes;  —  limbe  plan,  légè- 
rement bulle,  mais  non  gaufré  ;  face  supérieure  d'un  beau  vert  luisant,  terne  ;  face  inférieure 
vert  plus  clair,  complètement  couverte  de  duvet  aranéeux;  deux  séries  de  dents  larges  à 
la  base,  contournées  et  légèrement  arrondies  au  sommet;  nervures  assez  fortes,  proémi- 
nentes, vert  jaune  clair,  pileuses.  —  Pétiole  de  longueur  moyenne,  fort,  flocons  aranéeux, 
vert  lavé  de  roux,  insertion  sur  le  plan  du  limbe  droite  ou  obtuse. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  5e  nœud,  deux  et  trois  sur  le 
même  sarment,  ailées  et  aileronnées,  sur-moyennes  el  grosses,  conico-cylindriques,  serrées, 
d'où  obligation  de  les  éclaircir  ;  pédoncule  grêle  et  court,  vert  comme  la  ralle,  non 
renflé  au  point  d'insertion  de  l'aileron.  —  Grains,  sur-moyens  et  gros,  ronds  ou  légèrement 
ellipsoïdes;  pédieelles  longs  el  moyennement  forts;  peau  épaisse,  élastique,  d'abord  d'un 
vert  clair  passant  au  vert  jaunâtre;  en  procédant  à  des  elfeuillages  successifs  et  en  le 
cultivant  sur  murailles  exposées  au  sud  on  obtient  des  grappes  bien  dorées  à  la  maturité 
(quelques  jours  plus  hâtif  que  le  Chasselas)  ;  point  ombilical  apparent;  chair  molle,  juteuse, 
sucrée,  à  saveur  simple  peu  relevée. 


E.   el  R.   Salomon. 
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INGRAM' S    MUSCAT 


Synonymie.  —  Ingram's  Hardy  Prolific  Muscat,  Muscat  Ingranis  (par  corruption). 

Observations.  —  Vlngrarris  Muscat,  ainsi  cpie  son  nom  l'indique,  est  un  raisin  d'origine 
anglaise.  Il  fut  obtenu  de  semis,  en  1857,  par  Ingram,  jardinier  de  la  Reine,  au  château 
de  Erogmore.  Pendant  un  de  ses  voyages,  E.  Salomon  fut  reçu  par  son  chef  de  cultures; 
ce  collaborateur  ne  pouvant  déchiffrer  l'étiquette  quelque  peu  effacée  et  ne  conaissant 
nullement  la  langue  anglaise,  l'inscrivit  sur  le  catalogue  comme  Muscat  Ingranis;  c'est 
sous  ce  nom  que  E.  Salomon  le  propagea. 

Pendant  de  nombreuses  années,  il  jouissait  en  Grande-Bretagne  d'une  grande  réputation  ; 
sa  facilité  de  maturation,  quoique  de  3e  époque,  lavait  fait  cultiver  en  plein  air  le  long  de 
murs  exposés  au  midi;  puis,  tout  à  coup,  on  le  supprime,  et  de  nos  jours  nous  n'en  trou- 
vons plus,  dans  le  Royaume-Uni,  que  quelques  rares  exemplaires.  Nous  croyons  que  sa 
saveur  musquée,  discrète,  n'était  pas  assez  rélevée  pour  le  palais  anglais  et  que  c'est  là  la 
seule  cause  de  son  discrédit. 

La  culture  du  Muscat  Ingram  peut  se  faire  facilement  dans  n'importe  quelle  serre  ou 
orangerie;  sa  facilité  de  culture,  le  peu  de  chaleur  qu'il  demande  pour  mûrir  ses  fruits 
permettent  même  sa  culture  à  l'espalier  sous  le  climat  de  Paris.  Nous  le  conduisons  sous 
forme  de  palmetles  verticales  et  nous  sommes  satisfaits  de  sa  production  qui,  sans  être 
excessive,  est  suffisante.  Sa  fertilité  serait  plutôt  faible,  aussi  les  portes-greffes  fructifères 
doivent-ils  lui  être  préférés. 

L'Ingrams  Muscat  est  résistant  à  la  Pourriture;  il  se  défend  facilement  de  l'Oïdium  et 
du  Mildiou  et  se  conserve  bien.  Il  supporte  l'emballage  et  les  trajets  à  longue  distance. 
Sa  saveur  n'est  pas  trop  accentuée  comme  dans  certains  Muscats  ;  le  consommateur 
français  préférant  le  musqué  discret,  le  Muscat  Ingram  lui  plairait  certainement. 

M 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  à  port  mi-érigé  ;  écorce  se  détachant 
facilement  en  longues  et  larges  lanières. 

Bourgeons,  simples,  rarement  doubles,  peu  forts  à  la  base  et  peu  pointus,  à  débourrement 
plutôt  tardif,  vert  blanchâtre  ;  jeunes  feuilles  assez  épaisses,  quinquelobées,  mais  aux  sinus 
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supérieurs  peu  apparents;  page  inférieure  légèrement  couverte  de  duvet  aranéeux  ;  ner- 
vures vert  jaune  clair,  pileuses;  page  supérieure  glabre  ou  presque  glabre,  légèrement 
mordorée  :  dents  peu  accusées,  mucron  rouge  vineux  ;  —  grappes  de  fleurs  apparaissant 
de  bonne  heure,  légèrement  filamentées  grenat  à  leur  extrémité. 

Rameaux,  allongés,  moyennement  forts,  non  sinueux,  non  ramifiés;  jeunes  rameaux 
peu  forts  à  la  base,  peu  amincis  au  sommet,  légèrement  méplats,  couverts  de  nombreux 
flocons  duveteux,  vert  jaune  clair  à  l'état  herbacé,  un  peu  rouge  canelle  aux  nœuds;  à 
l'aoûtement  la  teinte  est  havane  clair  plus  foncée  et  légèrement  pourprée  aux  nœuds;  — 
mérilhalles  de  longueur  moyenne,  courts  à  la  base,  peu  rugueux  et  non  luisants;  stries 
nombreuses,  bien  délimitées,  brillantes;  bois  assez  dur,  vert  jaunâtre  à  l'intérieur;  canal 
médullaire  développé;  nœuds  peu  saillants,  comprimés  dans  le  sens  longitudinal; 
diaphragmes  peu  épais. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  presque  aussi  longues  que  larges,  épaisses,  peu 
souples,  résistantes  au  froissement,  asymétriques,  entières;  — sinus  supérieurs  ouverts  en 
U,  à  bords  parallèles  et  peu  profonds;  lobes  supérieurs  peu  développés;  sinus  latéraux 
secondaires  assez  profonds  en  V,  recouverts  par  les  bords  du  lobe  terminal;  lobes  latéraux 
développés,  terminés  par  longue  et  large  dent  pointue;  sinus  péliolaire  fermé;  lobes  supé- 
rieurs relevés,  les  autres  révolutés  suivant  leur  nervure  centrale  ;  —  limbe  légèrement 
bulle  ;  face  supérieure  vert  foncé,  nervures  vert  jaune  clair;  face  inférieure  vert  plus  clair, 
nombreux  flocons  aranéeux  épais,  nervures  vert  jaunâtre,  très  peu  proéminentes,  pileuses. 
—  Pétiole  long,  sur-moyen  de  force,  lavé  de  roux,  prismatique  dans  sa  partie  médiane, 
renflé  à  son  insertion  au  rameau;  angle  d'insertion  sur  le  plan  du  limbe,  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  à  partir  du  3e  nœud,  quelquefois  aussi  du  i°,  sur- 
moyennes ou  grosses,  cylindro-coniques,  allongées,  peu  serrées,  ailées,  mais  non  aileron- 
nées  ;  pédoncule  moyen  de  force  et  de  longueur,  vert  jaune  clair  comme  la  rafle  ;  pédicelles 
longs  et  grêles.  —  Grains,  sur-moyens,  ellipsoïdes,  noir  rougeâtre  ;  peau  noire,  couverte 
d'une  pruine  bleuâtre  très  épaisse;  chair  ferme,  modérément  juteuse,  douce  et  plaisante, 
discrètement  musquée;  trois  pépins  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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MUSCAT   MADRESFIELD   COURT 


Observations.  —  Encore  un  cépage  d'origine  anglaise,  encore  un  Muscat  et  un  merveil- 
leux raisin.  Il  fut  obtenu  par  M.  Cox,  jardinier  du  comte  Beauchamp,  à  Madresfield 
Court  (Worcestershire  |,  par  le  croisement  du  Muscat  d'Alexandrie  avec  le  Black  Morocco. 
La  Société  royale  d'horticulture  lui  donna,  en  1868,  dit  M.  Archibald  Barron,  un  certificat 
de  mérite  et  il  fut  alors  mis  au  commerce  par  MM.  Lee  ( Hammersmith) . 

Le  Muscat  Madresfield  Court  ne  demande  aucuns  soins  spéciaux  de  culture,  il  possède 
une  forte  constitution  et  il  est  fertile;  tous  ces  mérites  devraient  attirer  l'attention  des 
forceurs.  Aussi  est-il  parmi  les  Muscats  noirs  celui  cpie  l'on  rencontre  sur  les  marchés  en 
plus  grande  quantité,  non  seulement  en  Angleterre  mais  encore  à  Paris,  où  il  est  commu- 
nément appelé  Muscat  noir,  terme  générique  donné  à  dessein  par  quelques  cultivateurs  du 
Nord. 

La  maturité  du  Madresfield  Court  étant  de  2e  époque,  en  permet  la  culture  sur  espaliers 
sous  le  climat  de  Paris;  conduits  en  cordons  verticaux  taillé  sur  coursons,  il  donne  d'excel- 
lents résultats.  Mais  sa  véritable  place  est  en  serre,  quand  il  est  cultivé  surtout  comme  raisin 
de  primeur.  Ses  grappes  atteignent  souvent  27  et  28  cent,  de  longueur,  ses  grains  très  gros, 
sa  saveur  nettement  musquée,  sa  pruine  épaisse  et  bleuâtre  en  assurent  l'écoulement.  Beau- 
coup de  forceurs  avaient  abandonné  cette  variété  ne  se  rendant  pas  compte  que  l'excès 
de  chaleur  lui  est  nuisible;  en  effet,  elle  réclame  peur  croître  et  mûrir  une  température 
moyenne  beaucoup  moins  élevée  que  celle  nécessaire  à  d'autres  variétés  de  maturité  con- 
temporaine; lorsque  cette  température  est  observée,  les  grappes  ont  une  ampleur,  une  gros- 
seur de  grains  qu'il  est  difficile  d'obtenir  avec  les  variétés  similaires.  Sur  la  recomman- 
dation de  M.  Barron,  nous  avons  pu  visiter  les  serres  de  MM.  Boberts  (Gannersbury),  où 
nous  avons  admiré  de  merveilleux  spécimens  de  cette  variété,  à  la  culture  de  laquelle 
d'immenses  installations  sont  consacrées. 

La  souche  du  Madresfield  Court  étant  de  vigueur  moyenne,  ea  fertilité  plutôt  grande,  les 
porte-greffes  vigoureux  lui  conviennent;  ils  empêchent  l'épuisement  du  cep  par  la  surpro- 
duction. Il  résiste  bien  aux  maladies  cryptogamiques,  mais  il  est  assez  sensible  à  la  pourri- 
ture ;  il  supporte  les  expéditions  à  longues  dislances  ;  mais,  contrairement  à  certaines 
variétés,  il  ne  peut  être  conservé  longtemps  sur  souches  après  sa  maturité,  les  grains  ayant 
une  tendance  à  se  fendre;  au  fruitier,  au  contraire,  il  est  de  bonne  conservation. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  E.  Salomon  :  Catalogue.  —  A. -F.  Barron  :  Yines  and  Vine  Culture. 


132  AMPÉLOGRAPHIE 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne;  tronc  moyennement  gros;  écorce  se 
détachant  difficilemenl  en  lanières  courtes  et  étroites. 

Bourgeons,  simples,  quelquefois  doubles,  larges  à  la  base,  peu  pointus,  complètement 
laineux,  à débourrement  vert  blanchâtre;  — jeunes  feuilles,  quinquelobées;  face  inférieure, 
lanugineuse,  les  nervures  de  couleur  vert  jaunâtre  et  laineuses;  flocons  nombreux,  persis- 
tants assez  longtemps  à  la  page  supérieure  ;  les  nervures  à  la  page  supérieure  se  pourprent 
à  leur  naissance;  —  les  grappes  de  Heurs  apparaissent  d'assez  bonne  heure  enveloppées 
d'un  tissu  rouge  brique  sale. 

Rameaux,  peu  allongés,  peu  forts,  non  sinueux,  non  ramifiés  ;  jeunes  rameaux  forts  à 
la  base,  peu  amincis  au  sommet,  couverts  de  duvet  laineux  persistant  longtemps,  vert 
foncé  avec  larges  cannelures  grenat  foncé  à  l'état  herbacé  ;  deviennent  havane  clair  sans 
couleur  particulière  aux  nœuds,  à  l'aoûtement;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne,  courts 
à  la  base,  peu  rugueux,  peu  luisants  sous  la  pruine  assez  épaisse;  stries  nombreuses,  peu 
profondes  et  très  fines;  légèrement  aplatis;  bois  assez  dur,  vert  très  clair  à  l'intérieur; 
canal  médullaire  étroit;  diaphragmes  peu  épais;  —  vrilles  discontinues,  longues  et  bifur- 
quées. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  orbiculaires,  épaisses,  peu  souples,  résistantes  au  frois- 
sement, asymétriques  ;  —  sinus  supérieurs  seulement  indiqués  par  une  large  échancrure  ; 
lobes  supérieurs  peu  développés,  si  ce  n'est  du  côté  du  pétiole,  la  base  de  la  dent  terminale 
séparée  seulement  du  sinus  par  une  petite  dent;  sinus  latéraux  secondaires  ouverts  en  U, 
peu  profonds,  à  bords  parallèles;  lobes  latéraux  assez  développés,  terminés  par  une  dent 
longue  et  peu  large  de  base;  lobe  terminal  plus  long  que  large,  à  insertion  large  et  terminé 
par  une  dent  aiguë,  très  courte;  sinus  pétiolaire  à  moitié  fermé;  — limbe  bulle,  plan  ou 
presque  plan  ;  dans  ce  cas,  les  lobes  supérieurs  et  latéraux  légèrement  révolutés  suivant  leur 
nervure  centrale  ;  page  supérieure  vert  foncé,  possédant  quelques  flocons  aranéeux  ;  ner- 
vures rougeâlres  à  leur  départ;  page  inférieure  vert  jaunâtre,  aranéeuse  ;  deux  séries  de 
dents,  petit  mucron  jaune;  nervures  peu  proéminentes,  jaune  clair,  duveteuses.  —  Pétiole 
moyen  de  force  et  de  grosseur;  entièrement  duveteux,  peu  renflé  à  son  insertion;  angle 
droit  sur  le  plan  du  limbe;  les  feuilles  meurent  cramoisi  foncé  et  sont  d'un  très  joli  effet. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  tantôt  à  partir  du  3°  nœud,  tantôt  du  4e,  deux  rarement 
trois  sur  le  même  sarment;  grosses,  longues,  mi-ailées,  rarement  aileronnées,  cylindriques, 
amples,  tassées,  trapues,  toujours  bien  nouées,  se  terminant  par  deux  grains  formant 
fourche,  leurs  poids  variant  de  1  à  3  livres;  pédoncule  long  et  fort,  dur,  se  lignifiant, 
duveteux  et  rougeâtre  comme  la  rafle;  pédicelles  longs,  plutôt  grêles,  légèrement  ver- 
ruqueux.  —  (Intins,  gros  ou  très  gros  (36min  sur  28mm),  olivoïdes;  peau  résistante  et 
membraneuse,  couverte  d'une  épaisse  pruine  noire  bleutée;  chair  épaisse,  verdâlre,  tendre, 
sucrée,  saveur  musquée,  bien  affirmée;  deux  pépins  gros  et  courts  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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FINTENDO 


Synonymie.  —  Findendo. 

Observations.  —  Les  différents  auteurs  français  sont  unanimes  à  considérer  l'Espagne 
comme  pays  d'origine  de  ce  cépage,  et  cependant  aucun  ampélographe  espagnol  n'en 
parle  dans  les  ouvrages  d'ampélographie.  Les  quelques  treilles  et  souches  que  nous 
possédons  de  cette  variété  ont  été  plantées  par  notre  prédécesseur,  il  y  a  trente-cinq 
ans.  D'où  le  reçut-il?  nous  n'en  savons  rien;  mais  nous  pouvons,  d'une  façon 
certaine,  affirmer  que  son  introduction  dans  l'Ile-de-France  remonte  à  1865  environ. 

Par  sa  grappe  rameuse,  plutôt  volumineuse,  par  ses  grains  sur-moyens,  par  sa  maturité 
qui  est  de  lre  époque,  le  Fintendo  est  un  raisin  de  table  très  recommandable.  Résistant  à 
la  pourriture  et  aux  maladies  cryptogamiques,  son  seul  défaut  est  d'être  peu  fertile  ;  par 
l'emploi  des  porte-greffes,  on  obvie  facilement  à  cet  inconvénient.  Quoi  qu'il  en  soit, 
greffé  ou  non,  le  Fintendo  doit  être  conduit  à  grand  développement. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  tronc  fort;  port  mi-érigé  ;  écorce  grossière  se 
détachant  facilement  en  larges  et  courtes  lanières. 

Bourgeons,  quelquefois  doubles,  moyennement  forts,  assez  larges  à  la  base  et  peu  poin- 
tus ;  débourrement  contemporain  de  celui  du  Chasselas,  de  couleur  lie  de  vin,  teinte  qui  ne 
tarde  pas  à  disparaître  pour  ne  rester  qu'aux  pétiole  et  mucron  ;  —  jeunes  feuilles  quin- 
quélobées,  épaisses;  face  supérieure  brillante  et  mordorée,  possédant  quelques  poils 
laineux;  nervures  rouge  vineux,  aranéeuses;  mucron  rouge  vineux;  page  inférieure 
lanugineuse;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  assez  tardivement,  complètement 
enveloppées  de  filaments  vineux. 

Rameaux,  allongés,  forts,  non  sinueux,  non  ramifiés;  jeunes  rameaux  entièrement  cou- 
leur chaudron,  flocons  nombreux  à  leur  base,  puis  d'un  vert  sombre  brillant  sous  une  cou- 
leur rouge  brique  sale  ;  deviennent  jaune  clair,  fortement  teintés  rouge  vineux  aux  nœuds 
avant  la  maturité  ;  à  l'aoûtement,  la  teinte  est  à  fond  jaune,  rouge  vineux  foncé  aux 
nœuds;  les  plus  gros  bois  tendent  à  la  base  au  rouge  cannelle;  aoûtement  hâtif  ;  — 
mérithalles  de   longueur  sur-moyenne,   le  premier  à  la  base  court  et  le  second  moyen, 
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peu  rugueux,  peu  luisants  sous  la  pruine  peu  épaisse;  stries  nombreuses,  délimitées,  peu 
profondes;  légèrement  aplatis;  bois  dur,  vert  intense  à  l'intérieur;  canal  médullaire 
étroit;  nœuds  peu  renflés,  fortement  aplatis  dans  le  sens  opposé  à  l'aplatissement  des 
mérithalles;  diaphragmes  épais;  —  vrilles  discontinues,  très  longues,  non  bifurquées, 
moyennes  de  force. 

Fixilles,  sur-moyennes,  presque  aussi  longues  que  larges,  entières,  asymétriques  ;  — 
sinus  supérieurs  et  latéraux  largement  ouverts  en  U,  à  fond  en  accolade,  très  profonds, 
les  bords  de  ceux  supérieurs  parallèles  et  ceux  des  latéraux  s'approehant  sans  se  rejoindre 
à  leur  toute  extrémité  ;  lobes  supérieurs  peu  développés,  si  ce  n'est  du  côté  du  pétiole  ; 
insertion  peu  large,  terminée  par  une  dent  conique  très  large  de  base,  très  longue;  lobes 
latéraux  à  insertion  étroite,  deux  fois  aussi  longs  que  larges,  terminés  par  une  forte  dent 
un  peu  plus  aiguë  que  précédemment  ;  lobe  terminal  à  insertion  très  étroite,  presque 
toujours  aussi  long  que  large,  possède  vers  sa  partie  médiane  un  sous-sinus  ouvert  en  U, 
à  bords  parallèles  (donc  feuille  très  caractéristique  :  tous  ses  sinus  profonds,  par  consé- 
quent tous  les  lobes  étroits  d'insertion  )  ;  sinus  pétiolaire  ou  largement  ouvert,  ou  ses  bords 
se  superposant  à  leur  extrémité;  limbe  légèrement  bulle,  plan  et  à  extrémité  des  lobes 
retombant  dans  le  cas  où  le  sinus  pétiolaire  n'est  pas  entièrement  ouvert,  et  dans  le 
cas  contraire  les  lobes  latéraux  légèrement  révolutés;  —  face  supérieure  d'un  beau  vert 
foncé,  se  teintant  de  bonne  heure  en  rouge  vineux  foncé,  cette  teinte  débutant  vers  l'extré- 
mité des  lobes,  glabre;  face  inférieure  plus  claire,  lanugineuse;  nervures  peu  fortes,  peu 
proéminentes,  vert  jaune  clair,  pileuses.  —  Pétiole  moyen  de  force,  plutôt  long,  vert 
lavé  de  roux.  —  Les  feuilles  meurent  avec  le  limbe  jaune  luisant,  presque  entièrement 
couvert  d'une  teinte  rouge  carmin,  très  luisante,  d'un  aspect  très  artistique. 

Fruits.  —  Grappes,  sur-moyennes  ou  grosses,  Lâches  et  rameuses,  jamais  tassées; 
pédoncule  long  et  assez  fort  ;  pédicelles  longs  et  grêles.  —  Grains  sur-moyens  et  gros, 
ellipsoïdes;  peau  plutôt  épaisse,  élastique,  d'un  beau  noir  bleuté;  chair  un  peu  molle, 
juteuse  et  sucrée. 
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Synonymie.  —  Gordin  Gurguiat,  Gordinul,  Gordin  Marunt  (?),  Mierlitza  (?)  (Dealul- 
Mare,  Roumanie). 

Observations.  —  Le  Timpurie  est  un  cépage  très  anciennement  cultivé  en  Valachie.  Le 
nom  de  Gordin,  qu'il  porte  dans  le  Dealul-Mare,  a  permis  à  quelques  auteurs  de  faire 
remonter  son  origine  au  général  romain  Gordien.  Quoi  qu'il  en  soit,  —  car  ce  point 
d'ampélographie  rétrospective  n'est  pas  aisé  à  contrôler  — ,  c'est  à  ce  plant  qu'on  doit, 
en  grande  partie,  les  vins  blancs  estimés  de  Dealul-Mare,  cru  du  département  de  Prahova. 

Assis  sur  les  contreforts  des  Alpes  de  Transylvanie,  le  vignoble  de  Prahova  s'étend  sur 
les  bords  de  la  petite  rivière  du  même  nom,  qui  descend  de  Sinaïa,  la  royale  résidence  de 
Carmen  Sylva.  La  crête  de  Scheau  l'abrite,  au  nord,  contre  les  vents  froids.  Le  sol  y  est 
une  bonne  terre  à  vigne,  caillouteuse  et  perméable;  c'est  un  diluvium  alpin  argilo-siliceux, 
jaune  ou  rougeâtre,  mélangé  de  graviers  et  de  concrétions  calcaires,  sans  toutefois  que  la 
dose  de  calcaire  y  soit  jamais  bien  élevée  ;  en  somme,  terrain  maigre  et  chaud  où  les  raisins 
mûrissent  bien  et  prennent  beaucoup  de  bouquet.  Le  Timpurie  et  les  autres  Gordin  n'y 
acquièrent  pas  la  végétation  fougueuse  qu'ils  ont  en  Moldavie,  mais  leurs  produits  y  sont 
plus  fins. 

On  distingue,  en  Roumanie,  trois  sortes  de  Gordin  :  le  Gordin  proprement  dit,  qui  se 
différencie  du  Timpurie  par  des  grains  moins  gros  et  plus  sphériques,  et  par  une  maturité 
plus  tardive  (dans  la  langue  roumaine,  Timpurie  veut  dire  précoce)  ;  puis  le  Gordin  Marunt 
ou  Petit  Gordin,  à  grains  encore  plus  menus  et  ronds,  dont  la  pellicule  très  mince  l'expose 
à  la  pourriture  grise  d'abord,  et  ensuite  aux  injures  des  oiseaux,  et  principalement  des 
merles,  d'où  son  surnom  de  Mierlitza;  et,  enfin,  le  meilleur  des  trois,  le  Gordin  Gurguiat, 
qui  n'est  autre  que  le  Timpurie. 

Le  Timpurie  est  un  beau  cépage,  à  port  érigé  et  aux  feuilles  larges  et  épaisses,  presque 
pleines,  malgré  les  pointes  aiguës  de  leurs  lobes,  de  vigueur  exceptionnelle  et  d'aspect 
général  assez  semblable  au  Negru  vertos.  Bon  greffon,  il  s'annonce  comme  un  précieux 
élément  de  reconstitution  par  les  cépages  américains  et  leurs  hybrides.  Greffé  sur  1202,  il 
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s'est  montré,  en  Bourgogne,  d'une  santé  et  d'une  fertilité  satisfaisantes.  Le  raisin  est 
ample,  agréable  à  manger  et  décoratif  pour  la  table,  tout  en  demeurant  susceptible  de 
faire  d'excellent  vin. 

Dans  nos  champs  d'expérience  du  Péage,  le  Timpurie  a  été  soumis  à  la  taille  courante 
des  plants  fins  de  Bourgogne,  savoir  un  long  bois  recourbé  sur  l'échalas  ou  allongé  sur  le 
fil  avec  un  ou  deux  billons  de  retour.  Conduit  ainsi,  ce  cépage  s'est  révélé  bien  fertile  ; 
même  il  nous  a  semblé  que,  après  sélection  des  greffons,  il  pourrait  s'accommoder  de  la 
taille  courte.  Le  Botrytis  cinerea,  qui  a  ravagé  l'an  dernier  la  plupart  de  nos  raisins, 
ne  l'a  pas  laissé  indemne,  sans  toutefois  compromettre  totalement  sa  récolte,  comme 
cela  est  arrivé  pour  le  Grassa,  le  Negru  vertos  et  quelques  autres.  La  densité  de  son 
moût  a  été  de  1063°  Salleron,  ce  qui  promet  un  vin  de  plus  de  8°.  Dans  une  année 
normale,  on  est  en  droit  d'espérer,  avec  une  maturité  plus  complète,  un  ou  deux  degrés 
d'alcool  de  plus. 

En  Roumanie,  son  pays  d'origine  et  son  habitat  naturel,  le  Timpurie  est  dressé  avec 
plus  d'aborescence  qu'en  France,  et  on  n'hésite  pas  à  lui  imposer  plusieurs  verges  par 
souche.  Dans  les  parties  basses  des  coteaux,  où  les  gelées  d'hiver  sont  redoutables,  ses 
sarments  sont  couchés  et  enfouis  pour  être  déterrés  au  printemps,  au  moment  de  la  taille. 
Sa  culture  ressemble  beaucoup  à  celle  du  Negru  vertos.  Nous  y  renvoyons  donc  le  lecteur. 

Voici  les  dépenses  et  les  recettes  d'un  hectare  de  Timpurie  cultivé  dans  le  Prahova, 
avant  l'invasion  phylloxérique  : 


DÉPENSES 


Taille 14f 

Échalassage 12 

Palissage 

Matériel  de  ligature 

Premier  labour 

Deuxième  labour 

Kpamprement  et  pincement 


14 

)) 

6 

» 

21 

60 

10 

80 

20 

» 

A  reporter 104    40 


Report 104f  40 

Troisième  labour 16  80 

Vendange 18  » 

Fabrication  d'eau-de-vie  et  combustible 30  » 

Fermage 80  » 

Foncière  et  taxe  phylloxérique 6  » 

Entretien  général,  vigneron,  etc 41  » 

296  20 


HECETTES 


25  hectolitres  à  25  fr 62b  f  » 

Eau-de-vie 50     » 


675 
Revenu  net 378  80 


La  production  à  l'hectare  estimée  à  25  hectolitres  nous  semble  devoir  être  bien  augmentée 
par  la  reconstitution.  Le  Timpurie  greffé  fera  aisément  40  et  50  hectolitres.  Le  prix  de 
25  fr.  est  un  minimum  basé  sur  la  valeur  des  vins  de  plaine;  mais  les  produits  des  coteaux 
de  Dealul-Mare  ont  toujours  atteint,  et  souvent  dépassé,  60  et  70  fr.  l'hectolitre. 

La  proximité  de;  Ploesti,  place  de  commerce  importante,  située  à  la  bifurcation  de  la 
route  de  Bucarest  en  Transylvanie  et  en  Moldavie,  et  la  présence  des  nombreux  habitants 
de  la  capitale  qui  aiment  à  faire  du  Dealul-Mare  leur  séjour  d'été,  assurent  pour  long- 
temps un  écoulement  rémunérateur  aux  bons  vins  de  cette  région. 

I.e  raisin  de  Timpurie,  croquant  et  doré,  se  vend  parfois  pour  la  table,  mais  son  emploi 
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le  plus  habituel  est  la  fabrication  d'excellents  vins  blancs,  soit  seul,  soit  en  mélange  avec 
le  Basicata.  Il  contient  pour  cent  : 


Rafle 10.5 

Pépins 7 

Pellicule 12.  5 

Pulpe  et  moût 70 


•Moût 72 

Marc 28 

Sucre 19.2 »/0 

Acidité : 5.62% 


Le  vin  de  Timpurie,  qui  descend  rarement  au-dessous  de  10°,  se  garde  très  bien  et 
acquiert  en  vieillissant  de  hautes  qualités. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse  ;  tronc  fort  ;  écorce  se  soulevant  en  lanières  larges 
et  irrégulières. 

Bourgeons,  débourrement  assez  précoce  ;  bourre  grosse,  recouverte  d'un  coton  marron  ; 
—  jeunes  feuilles  aiguës,  bordées  de  rouge,  coloration  qui  envahit  leur  face  inférieure, 
bien  duveteuse  ;  la  face  supérieure  demeurant  glaucescente,  glabre  ou  à  peine  couverte  de 
quelques  flocons  aranéeux  ;  jeunes  pampres  verts,  peu  envinés,  la  teinte  carmin  du 
débourrement  disparaissant  à  la  3e  feuille  ;  —  jeunes  grappes  grosses,  vertes,  coniques, 
cotonneuses,  épaulées  d'une  vrille  à  2  lacets,  bractées  très  apparentes. 

Rameaux,  érigés,  longs  et  forts,  un  peu  lanugineux,  striés  de  larges  bandes  grenat; 
sarments  de  coloration  brun  rougeâtre  un  peu  cendré  ;  bois  dense  et  peu  moelleux  ; 
mérithalles  moyens  ou  courts;  vrilles  à  3  lacets. 

Feuilles,  sur-moyennes,  pleines,  épaisses  et  un  peu  bullées,  à  5  lobes,  dont  3  surtout 
sont  bien  apparents;  sinus  peu  profonds,  sinus  basilaire  fermé  en  lyre;  face  supérieure 
vert  sombre  et  glabre;  face  inférieure  plus  claire  et  faiblement  duveteuse;  dents  des 
lobes  aiguës,  dents  intermédiaires  presque  obtuses  et  terminées  par  un  mucron  grenat  ; 
nervures  vertes  et  faiblement  pileuses.  —  Pétiole  un  peu  lanugineux,  faisant  un  angle  très 
obtus  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  en  moyenne  2  par  pampre,  insérées  en  face  des  5e  et  6e  feuilles, 
grandes,  tronconiques,  épaulées  de  1  ou  2  ailerons;  pédoncule  glabre,  fort,  légèrement 
enviné  à  sa  base  ;  rafle  verte.  —  Grains  gros,  obovoïdes,  transparents  et  dorés,  un  peu 
lâches;  peau  ferme  et  chair  croquante,  de  saveur  fine  et  relevée  à  la  maturité  qui  est  de 
lre  époque. 

G.  Nicoleano  et  J.  Roy-Chevrier. 
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Synonymie.  —  Negru  Vertos  (Valachie).  —  Negru  Tare,  Negru  Batut,  Negru  Bul- 
garesc  (Moldavie).  —  Beilar  Cherasi  (Dobroudgea).  —  Corb  (Braïla  et  Tutova).  —  Gor- 
dan  Negru  (Muscel). 

Historique  et  aire  géographique.  —  Le  Negru  vertos  est  peut-être  le  raisin  le  plus 
répandu  en  Roumanie,  sans  en  être  pour  cela  le  plus  commun,  et,  en  tout  cas,  il  est  le 
plus  susceptible  de  voir,  suivant  les  crus,  varier  la  qualité  de  ses  produits.  De  maturité 
un  peu  tardive,  il  donne,  aux  expositions  chaudes  de  la  Valachie,  d'excellents  vins  de 
dessert,  tandis  que,  en  Moldavie,  où  il  ne  mûrit  qu'une  vingtaine  de  jours  plus  tard  et 
où  son  acidité  s'exagère  aux  dépens  de  son  sucre,  il  ne  fait  plus  que  des  vins  ordinaires. 

Le  nom  de  Negru  hulgaresc,  qu'il  porte  dans  quelques  départements  de  la  Moldavie, 
laisserait  entendre  qu'il  est  d'origine  bulgare.  Si  le  fait  est  exact,  son  importation  en  Rou- 
manie doit  remonter  à  des  temps  fort  reculés,  car  tous  les  auteurs  roumains  parlent  du 
Corb  comme  d'un  plant  local  et  national. 

Le  nom  de  Corb,  corbeau,  lui  vient  de  l'aspect  noir  bleuâtre  de  son  raisin  mûr  qui  rap- 
pelle, en  effet,  le  plumage  foncé  et  brillant  du  corbeau.  Mais,  malgré  cette  communauté 
d'appellation,  le  Corb  de  Roumanie  n'a  aucun  rapport  avec  le  Corbeau  de  France.  La 
grappe  de  ce  dernier  est  plus  longue,  moins  dense,  et  sa  feuille  est  d'un  vert  plus  clair  et 
moins  brillant.  En  outre,  le  vin  assez  plat  du  Corbeau  est  de  beaucoup  inférieur  à  celui 
du  Corb.  Ce  sont  donc  deux  cépages  tout  à  fait  distincts. 

Les  autres  noms  portés  par  le  Corb,  dans  les  régions  moldo-valaques  où  il  abonde, 
peignent  assez  bien  la  nature  de  son  raisin  :  Negru  Vertos  signifie  noir  dur,  Negru  Batut, 
noir  serré. 

On  le  trouve  un  peu  partout  en  Roumanie,  entrant,  pour  an  tiers  et  souvent  davantage, 
dans  l'encépagement  des  vignobles.  C'est  un  plant  vigoureux,  aux  pampres  érigés,  ornés  de 
belles  feuilles  et  d'une  fertilité  bien  soutenue.  Il  jouera  un  rôle  important  dans  la  reconsti- 
tution locale  qui  est,  d'ailleurs,  en  bonne  voie  ;  mais  son  affinité  pour  le  Riparia  a  paru 
médiocre  en  Bourgogne,  il  exigera  vraisemblablement  d'être  greffé  sur  Rupestris  ou  sur 
hybrides. 

Culture. —  Le  NegruVertos,  ou  Corb,  se  plie  admirablement  aux  exigences  de  la  culture 
roumaine  dans  les  différentes  Localités  où  il  s'est  répandu,  soit  sur  les  contreforts  des 
Carpathes  el  sur  les  lianes  des  Alpes  de  Transylvanie,  soit  dans  la  vaste  plaine  qui  s'étend  à 
leurs  pieds.    Avec  le  llraghina,  et  le  Seina  il  forme  la  base  d'encépagement  des  vignobles 
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de  Plenitza,  de  Golu  Drancea  et  de  la  plupart  des  départements  de  l'Olténie  et  de  la  Mun- 
ténie.  Planté  serré,  à  raison  de  10.000  souches  à  l'hectare  et  taillé  courl,  en  gobelet, 
comme  en  Valachie,  il  produit,  en  quantité  suffisante,  un  vin  distingué,  d'une  belle  robe 
et  très  alcoolique.  Espacé  au  contraire,  comme  en  Moldavie,  pour  former  des  chaintres 
ou  des  ombrelles,  il  ne  compte  plus  que  800  à  1.200  pieds  à  l'hectare.  La  maturité  se 
ressent  un  peu  de  son  allongement  et  la  qualité  de  son  vin  en  souffre. 

La  nature  du  sol  influe  beaucoup  sur  le  choix  de  la  taille  à  imposer  au  Negru  vertos. 
Dans  les  terrains  frais  et  profonds  il  s'emporterait  à  bois  sans  la  taille  longue  ;  il  lui  faut 
la  taille  en  courgées  multiples  des  Jurassiens  qui  fichent  autour  d'une  souche  une  demi- 
douzaine  d'échalas  et  attachent  un  long  boisa  chaque  échalas.  Ce  qui  donne  au  cep  ainsi 
palissé  l'aspect  d'un  parasol  ouvert,  d'où  le  mot  roumain  de  taille  en  ombrelle. 

En  Moldavie,  on  enterre  toujours  le  Corb  avant  l'hiver,  mais  peu  profondément,  de 
manière  à  ne  pas  compliquer  le  desgropat  ou  déterrement  du  printemps. 

Au  mois  de  mars,  dès  les  plus  grands  froids  passés,  le  vigneron  saisit  les  sarments  par 
leur  extrémité  demeurée  hors  du  sol,  il  les  secoue  pour  les  débarrasser  de  leur  terre  et 
les  rogne  avec  sa  serpette  (cosor).  Il  a  soin  d'élaguer  ainsi  surtout  le  bois  mort  ou  cheve- 
noté,  conservant  presque  en  totalité  les  sarments  aoûtés.  Puis,  il  procède  au  cotôrat, 
déchaussage,  au  ridicatul,  liage  des  longs  bois  aux  échalas,  et  il  donne  son  premier  coup 
de  pioche  qu'il  appelle  sapa.  Les  binages  suivants  se  nomment  prasi la.  Supprimant  par 
économie  le  deuxième  et  le  troisième  binage,  certains  vignerons  se  contentent  parfois  de 
désherber  leurs  vignes  à  la  faucille.  Pour  se  plier  aux  brutalités  d'une  culture  aussi  rudi- 
mentaire,  il  faut  au  Negru  Vertos  beaucoup  de  bonne  volonté  et  une  grande  vigueur  natu- 
relle. 

Les  traitements  anti-cryptogamiques  ne  sont  appliqués  que  depuis  peu  d'années,  sur 
l'exemple  des  pépinières  de  l'État  dont  le  luxuriant  aspect  a  impressionné  les  paysans.  En 
France,  le  Negru  Vertos  s'est  montré  assez  sensible  aux  premières  attaques  du  Mildiou; 
pour  le  préserver  complètement  de  cette  maladie,  il  faut  le  sulfater  de  très  bonne  heure. 

Arrivée  l'époque  des  vendanges,  culesul,  la  cueillette  du  Negru  Vertos  se  fait  dans  des 
bennes  appelées  donitze.  Au  fur  et  à  mesure  de  leur  remplissage,  un  ouvrier  écrase  les 
grappes  avec  le  mustitor,  sorte  de  fouloir  à  bras.  Transporté  au  pressoir,  le  contenu  des 
donitze  est  encore  foulé  aux  pieds  par  les  paysans  avant  d'entrer  à  la  cuve.  Ces  procé- 
dés un  peu  primitifs  tendent  à  disparaître  devant  l'introduction  des  instruments  méca- 
niques, fouloirs  de  toutes  sortes,  qui  font  un  travail  infiniment  plus  rapide  et  plus 
propre. 

Le  poids  moyen  d'une  grappe  est  de  2  à  300  gr.  et  même  davantage.  Il  se  décompose 
ainsi  : 

100  KILOG.  PRESSÉS  ONT  DONNÉ   : 


Rafle 10 

Pépins 5 

Pellicule 10 

Pulpe 75 


Moût 75  •/„ 

Marc 25  °/0 

Sucre 18  à  20  °/o 

Acidité 5  à  6  °/0 


Un  échantillon  de  Negru  Vertos,  récolté  à  Cotnar  et  soumis  à  l'analyse  de  la  Station 
agronomique  de  Bucarest,  a  accusé  19,9  °/0  de  sucre  et  4,40  d'acidité.  Un  autre  échantil- 
lon, provenant  de  Buzeu,  a  donné  18,7  de  sucre  et  5,76  d'acidité. 
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En  France,  nous  avons  constaté  Tan  dernier,  dans  les  champs  du  Péage,  une  densité  de 
moût  de  1071  équivalant  par  conséquent  à  9°, 3  d'alcool.  Mais  les  raisins  étaient  très  atta- 
qués par  le  Botrytis  cinerea.  Ils  ont  pourri  en  même  temps,  et  autant,  que  l'Alicante- 
T.erras. 

Sous  un  climat  plus  chaud  et  plus  sec  que  celui  de  la  Bourgogne,  taillé  court  et  près  du 
sol,  le  Negru  Vertos  demeure  bien  sain  et  peut  faire,  avec  ses  raisins  à  demipasserillés,  des 
vins  de  liqueur  remarquables.  Tels  sont  les  délicieux  vins  rouges  de  Mehedintzi  et  de 
Doljiu,  dignes  émules  des  célèbres  vins  blancs  de  Prahova  et  de  Cotnar.  Ailleurs,  en  taille 
demi-longue,  comme  à  Dragachani,  il  produit  davantage,  de  2  à  3  kilos  par  souche,  sans 
cependant  pouvoir  passer  pour  un  plant  commun  d'extrême  abondance. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  tronc  fort,  écorce  adhérente,  se  levant  par 
plaques  irrégulières. 

Bourgeons,  à  débourrement  tardif;  bourre  grosse,  enveloppée  de  coton  beige  découvrant 
la  page  rose  des  jeunes  feuilles  ;  celles-ci,  vite  épanouies,  sont  vert  jaune  à  leur  face  supé- 
rieure et  gris  verdâtre  à  l'envers  qui  est  duveteux;  —  jeunes  grappes  de  fleurs,  grosses, 
vert  clair  un  peu  doré,  presque  glabres,  munies  d'une  courte  vrille  souvent  garnie  de 
grains;  à  la  floraison,  ovaire  en  bouteille  aplatie. 

Rameaux,  érigés,  longs,  à  nœuds  peu  apparents,  plutôt  ronds,  glabres,  un  peu  cannelés; 
sarments  couleur  châtain,  striés  de  veines  plus  foncées  et  envinées  vers  les  nœuds  ;  méri- 
thalles  moyens  et  parfois  assez  longs  ;  vrilles  à  3  lacets. 

Feuilles,  moyennes,  bien  découpées  en  cinq  lobes,  avec  prédominance  des  deux  sinus 
inférieurs  ;  lobe  terminal  en  forme  de  lance  ;  sinus  basilaire  ouvert  en  V  dans  les  jeunes 
feuilles  et  s'arrondissant  dans  les  adultes  jusqu'à  se  fermer  et  recouvrir  ses  lèvres  ;  limbe 
un  peu  tourmenté,  vert  sombre  à  la  face  supérieure  garnie  d'un  léger  duvet,  la  face  infé- 
rieure étant  bien  feutrée  ;  —  denture  en  deux  séries  brièvement  obtuses,  terminées  par  un 
mucron  brun  foncé;  nervures  saillantes  et  pileuses,  bordant  souvent  le  sinus  basilaire, 
comme  dans  le  Ghardonnay.  —  Pétiole  moyen,  faiblement  enviné,  aranéenx  clans  sa 
jeunesse,  et  recouvert,  adulte,  de  poils  raides  et  courts  ;  il  fait  avec  le  plan  du  limbe  un 
angle  droit  ou  très  faiblement  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  par  pampre,  insérées  en  face  des  5e  et  6e  feuilles,  de  volume 
moyen,  cylindriques,  sans  aileron  ;  pédoncule  gros,  enviné  ;  rafle  verte.  —  Grains,  sphé- 
îiques,  mais  légèrement  obovoïdes  par  compression,  de  grosseur  moyenne,  bien  réguliers 
et  serrés  entre  eux  ;  peau  d'une  coloration  caractéristique,  noir  bleuâtre,  assez  ferme  et 
cependant  très  accessible  à  la  pourriture  ;  pulpe  charnue,  succulente  et  très  sucrée  à  la 
maturité  complète  qui  est  de  2e  époque;  pépins  de  2  à  4,  de  taille  ordinaire  et  à  bec 
allongé. 

G.  Nicoleano  et  J.  Roy-Chevrier. 
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Synonymie.  —  Fuëlla,  Fuola,  'Folle  (évidemment  le  même  nom  orthographié  de 
différentes  manières  à  mesure  qu'on  s'éloigne  de  la  frontière  italienne  :  Fuëlla  à  Nice, 
Fuola  sur  les  bords  du  Var  et  Folle  à  Antibes).  — Beletto  nero  (Demermety)  ;  par  erreur 
Boletto  nero  (Cte  Odart,  et  après  lui  Pulliatf).  —  Tous  les  autres  noms  qu'on  a  cru 
pouvoir  appliquer  à  ce  cépage,  comme  Doucet  noir  et  Doumestre  (Expos,  de  raisins 
frais  à  Nice  en  1897),  doivent  être  rejetés. 

Historique  et  aire  géographique.  —  Malgré  les  nombreuses  recherches  auxquelles  je 
me  suis  livré  soit  en  Provence,  soit  dans  la  Ligurie,  soit  en  Corse,  il  m'a  été  impossible 
de  retrouver  la  Fuëlla  en  nombre,  ailleurs  que  dans  les  Alpes-Maritimes.  Le  Cte  Gallesio 
la  cite  dans  la  Pomana  Italiana  (d'après  le  Cte  Odart)  comme  «  une  vigne  classique 
du  vignoble  de  Nice  ». 

Si  ce  cépage  était  originaire  d'Italie,  il  serait  étonnant  qu'il  ait  disparu  de  son  encépa- 
gement,  car  il  est  vraiment  remarquable  à  tous  les  points  de  vue  et  son  produit  est  un 
des  meilleurs  parmi  tous  les  raisins  de  cuve  à  vin  rouge.  Il  faut  donc  chercher  cette 
origine  ailleurs,  et  peut-être  la  trouvera-t-on  encore  dans  le  Levant,  d'où  les  marins,  ces 
grands  propagateurs  des  meilleurs  cépages,  l'ont  rapporté  à  Nice. 

De  ce  qu'il  précède,  il  résulte  que  la  Fuëlla  ne  se  rencontrait  guère  que  dans  l'ancien 
vignoble  de  Nice,  qui  a  fait  place  actuellement  à  des  parcs  somptueux,  à  des  jardins 
maraîchers,  et  à  la  culture  des  fleurs  pour  la  parfumerie.  On  la  trouve  encore  sur  les 
rives  du  Var  et  sur  les  plateaux  calcaires  qui  s'étendent  au  sud  du  département  des 
Alpes-Maritimes,  du  Var  à  la  Siagne  (Vence,  Grasse,  Antibes). 

A  l'est  de  Nice  et  sur  les  côtes  de  la  Ligurie,  la  Fuëlla  est  rare  dans  les  vieilles  vignes,  et, 
à  l'ouest,  elle  ne  dépasse  pas  Antibes  ;  elle  est  inconnue  dans  le  département  du  Var,  mais 
elle  existe  en  Corse  dans  la  partie  nord  et  calcaire  de  l'île  autour  de  Saint-Florent,  où  elle 
a  été  évidemment  importée  de  Nice. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Gallesio  (Pomana  Italiana).  —  Gte  Odart  :  Amp.  nniv.  (fol.  521  ).  —  Pellicot  : 
Le  vigneron  provençal  (fol.  357  et  suivA  —  Pulliat  :  Le  vignoble  (I,  fol.  77);  Mille  var.  de  vignes 
(fol.  125).  —  Dr  J.  Guvot  :  Études  sur  le  vignoble  de  France  (I,  35  et  suiv.).  —  Cte  J.  de  Rovasenda  : 
Essai  d"une  amp.  univ.  (fol.  71).  —  H.  Mares  :  Deser.  des  cép.  principaux  du  Midi  delà  France  (fol.  87). 
—  H.  Goethe  :  Handbuch  der  Amp.  (fol.  109).  —  Foëx  :  Cours  compl.  de  viticult.  —  V.  Rendu  :  Ampé- 
lographie  française. 
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Au  moment  de  l'invasion  phylloxérique,  la  Fuëlla  constituait  le  fond  du  vignoble 
célèbre  du  Bellet,  sur  la  rive  gaucbe  du  Var,  dont  l'encépagemeiit  était  le  suivant  : 
Fuëlla,  trois  cinquième  ;  Braquet  (  Pecoui-Touar  ou  Calitor)  et  Trinchiera  (Mourvèdre),  un 
cinquième;  le  dernier  cinquième  était  occupé  par  des  cépages  blancs  parmi  lesquels  l'Ugni 
blanc  dominait.  Dans  les  vignes  de  la  Gaude,  sur  la  rive  droite  du  Var,  la  Fuëlla  était  en 
partie  remplacée  par  la  Panea,  autre  cépage  particulier  à  la  région.  Les  mérites  de  la 
Fuëlla  étaient  de  plus  en  plus  appréciés  dans  la  région,  et,  en  1865,  j'ai  vu  à  Antibes  de 
nouvelles  plantations  composées  exclusivement  de  ce  cépage.  L'invasion  du  Phylloxéra  a 
complètement  arrêté  cette  extension  de  la  Fuëlla,  et,  pendant  la  première  période  de  la 
reconstitution  du  vignoble  des  Alpes-Maritimes,  on  n'a  pas  paru  s'en  occuper.  Cette 
reconstitution  suit  une  marche  très  lente  dans  cette  région  ;  beaucoup  de  vignes  n'ont  pas 
été  replantées  et  ont  fait  place  à  des  cultures  florales  et  maraîchères.  D'un  autre  côté,  les 
vignes,  relativement  rares,  qu'on  créait,  n'avaient  plus  le  même  encépagement;  la  Cari- 
gnane. l'Aramon  et  les  hybrides  Bouschet  étaient  préférés  à  la  Fuëlla,  au  Braquet  et  à  la 
Panea.  Toutefois,  une  réaction  se  produit  depuis  quelques  années.  Comme  on  ne  peut 
cultiver  partout  des  fleurs  et  des  primeurs,  et  comme  le  vin  se  vend  bien  dans  cette  région, 
où  les  habitants  en  boivent  beaucoup  sans  qu'elle  en  produise  assez  pour  leur  consom- 
mation, les  nouvelles  plantations  de  vignes  se  font  de  plus  en  plus  nombreuses,  et  j'ai 
remarqué  qu'on  revenait  aux  anciens  cépages,  notamment  à  la  Fuëlla  qui  tend  même 
à  remplacer  le  Braquet  et  la  Panea,  et  qui  commence  à  se  répandre  dans  le  Var. 

Ampélographie  comparée.  —  La  Fuëlla  ne  peut  être  confondue  avec  aucun  autre 
cépage;  elle  a  un  port  tout  particulier  qui  ne  permet  aucune  confusion.  Dans  les  planta- 
tions où  elle  se  trouve  avec  la  Trinchiera  (Mourvèdre),  la  Panéa,  le  Calitor,  etc.,  on  la 
reconnaît  facilement  à  ses  feuilles,  d'un  vert  sombre,  et  à  sa  grande  vigueur  qui  dépasse 
celle  de  la  Carignane.  De  loin,  on  pourrait  lui  trouver  quelques  analogies  avec  ce  dernier 
cépage,  mais,  à  un  examen  même  superficiel,  on  découvre  vite  les  différences  qui  les 
séparent.  Le  port  de  la  Carignane  est  plus  érigé  que  celui  de  la  Fuëlla,  dont  les  sarments 
se  ramifient  toujours  et  s'enchevêtrent  dans  un  fouillis  épais,  tandis  que  ceux  de  la  Cari- 
gnane ne  se  ramifient  jamais  et  restent  séparés  les  uns  des  autres.  En  hiver,  les  sarments 
du  dernier  cépage  sont  plus  clairs  que  ceux  de  la  Fuëlla,  qui  sont  au  contraire  d'un  brun 
sombre.  A  la  maturité,  il  est  encore  plus  facile  de  distinguer  les  deux  cépages  :  la  grappe 
de  la  Fuëlla  est  plus  grosse  et  moins  ailée  que  celle  de  la  Carignane  et  colorée  d'un  rouge 
brun  très  pruiné  qui  la  distingue  nettement  du  bleu  noirâtre  de  la  grappe  plus  compacte 
et  presque  toujours  ailée  de  la  Carignane  ;  les  feuilles  bien  lobées  et  d'un  vert  clair  de 
pette  dernière  tranchent  nettement  dans  une  vigne  de  Fuëlla,  dont  les  feuilles  sont  sombres 
cl  presque  toujours  rondes.  Tout  en  se  rapprochant  le  plus  de  la  Carignane  parmi  nos 
cépages  méridionaux,  la  Fuëlla  s'en  éloigne  pourtant  dans  tous  ses  caractères  les  plus 
essentiels. 

Il  existe  une  Fuëlla  à  gros  grains,  qui  ne  peut  être  considérée  comme  une  variété 
distincte  cl  qu'on  ne  trouve  du  reste  que  très  exceptionnellement  dans  les  vignes;  cette 
Fuëlla  à  gros  grains  est  très  coularde  et  les  rares  grains  qui  restent  sur  les  grappes 
prennent  des  dimensions  de  petites  prunes,  mais  tous  les  caractères  ampélograpliiques  sont 
les  mêmes  que  chez  la  Fuëlla  ordinaire.  On  trouve  aussi,  mais  plus  rarement  encore,  une 
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Fuèlla  blanche  qui  paraît  avoir  existé  autrefois  en  plus  grand  nombre  ;  je  n'en  ai  jamais 
observé  qu'une  seule  souche  qui  ne  différait  en  rien,  sauf  la  couleur  de  ses  raisins,  de  la 
Fuëlla  noire. 

Culture.  —  La  Fuëlla  réussit  dans  tous  les  sols,  mais  elle  acquiert  toutes  ses  qualités 
surtout  dans  les  terrains  calcaires  et  profonds.  Dans  les  Alpes-Maritimes,  on  la  trouve 
aussi  bien  sur  les  terrains  d'alluvion  du  Var  que  dans  les  expositions  les  plus  arides  de 
Levens  et  du  Paillon. 

En  général,  la  vigne  est  mieux  cultivée  sur  la  rive  droite  du  Var  que  sur  la  rive  gauche; 
le  département  des  Alpes-Maritimes  est  une  des  régions  où  la  culture  intercalaire  s'est  le 
plus  longtemps  maintenue  ;  presque  tous  les  cépages  sont  taillés  à  coursons  à  un  ou 
deux  yeux  et  la  Fuëlla  ne  faisait  pas  exception  ;  le  nombre  des  coursons  variait  entre  un 
et  trois,  très  rarement  quatre.  A  ce  régime,  la  Fuëlla  ne  donnait  que  des  produits  insuf- 
fisants; en  dernier  lieu,  on  avait  commencé  dans  le  vignoble  du  Bellet  de  pratiquer  la  taille 
Guyot  en  attachant  le  long  bois  à  une  canne  qui  était  fixée  contre  les  pieds  des  souches; 
mais  la  Fuëlla  se  prête  mal  à  cette  taille,  et,  si  le  nombre  de  ses  raisins  augmentait,  la 
grosseur  en  diminuait  ainsi  que  la  couleur.  Actuellement,  on  est  revenu  à  la  taille  en 
gobelet,  mais  on  a  augmenté  le  nombre  des  coursons  et  on  en  laisse  de  5  à  8. 

Dans  quelques  vignes  de  Nice  et  à  Antibes,  où  la  culture  de  la  vigne  a  fait  des  pro- 
grès depuis  la  reconstitution,  on  trouve  la  Fuëlla  cultivée  à  cordons  permanents.  Mes 
propres  expériences  m'ont  prouvé  que  cette  méthode  de  culture  lui  convient  le  mieux  et 
lui  permet  de  donner  des  produits  abondants  qui  conservent  toutes  leurs  qualités  :  couleur 
intense,  finesse  et  richesse  alcoolique.  La  taille  doit  toujours  être  faite  à  deux  yeux  francs, 
aussi  bien  en  cordon  permanent  qu'en  gobelet.  En  général,  on  ne  pratique  pas  d'autre 
taille  en  vert  que  l'ébourgeonnage  et  encore  cette  dernière  opération  ne  se  fait  guère  que 
dans  les  environs  de  Grasse  et  d'Antibes  ;  mais  la  Fuëlla  profite  peut-être  plus  qu'aucun 
autre  cépage  du  pincement  et  surtout  de  la  suppression  de  nombreux  rameaux  qui  se  forment 
sur  ses  sarments.  Contrairement  à  ce  qui  se  passe  pour  la  Carignane,  la  Fuëlla  ne  se  met 
à  fruit  qu'à  la  4e  et  5e  feuille,  mais  elle  donne  alors  des  produits  aussi,  sinon  plus,  abondants 
qu'elle.  La  Fuëlla  débourre  assez  tard  et  craint  peu  les  gelées,  et  quoiqu'elle  pousse  avec 
une  très  grande  vigueur,  ses  jeunes  pousses  sont  peu  exposées  à  être  décollées  par  le  vent, 
car  leur  empâtement  sur  le  vieux  bois  est  très  large  et  solide.  Sa  floraison  a  lieu  vers  le 
15  juin  et  sa  maturité  n'est  pas  complète  avant  les  premiers  jours  d'octobre.  Son  rende- 
ment, qui  est  toujours  régulier,  varie  entre  10  et  12  hectolitres  dans  les  terres  les  plus 
pauvres,   et  80  et  100  hectolitres  dans  les  sols  profonds. 

Son  porte-greffe  favori  est  le  Rupestris  du  Lot  dans  les  terrains  calcaires  ;  dans  les 
terres  d'alluvion,  elle  s'associe  bien  au  Riparia  Gloire  et  produit  de  fort  belles  souches;  on 
trouve  encore  des  souches  greffées  sur  Jacquez,  et  certains  viticulteurs  prétendent  même 
que  la  fructification  y  serait  plus  grande  que  sur  le  Riparia  Gloire. 

L'Oïdium  a  été  une  des  causes  qui  ont  contribué  à  son  abandon  momentané,  mais,  avec 
trois  bons  soufrages,  elle  ne  le  craint  pas  plus  que  la  Carignane  ;  quant  au  Mildiou  on 
n'a  aucune  peine  à  l'en  préserver,  mais  il  ne  faut  pas  manquer  un  premier  traitement 
quand  les  pousses  ont  acquis  une  longueur  de  8  à  10  cent.,  car  elle  perd  rapidement  ses 
feuilles  attaquées  par  le  Peronospora,  si  on  n'en  a  pas  empêché  l'envahissement. 
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Vinification.  —  Un  des  meilleurs  raisins  de  cuve,  le  raisin  de  la  Fuëlla,  n'a  que  peu  de 
valeur  comme  raisin  de  table,  aussi  ne  le  trouve-t-on  qu'exceptionnellemenl  sur  le  marché 
de  Nice.  Son  vin  est  1res  coloré,  et  à  complète  maturité  il  n'est  pas  rare  que  le  jus  se 
colore  dans  les  grains.  Le  goût  de  son  vin  est  fin  et  bouqueté,  mais  il  lui  manque  un  peu 
d'acidité.  C'est  probablement  pour  cette  raison  qu'on  lui  associait,  dans  le  vignoble  du 
Bellet,  le  Pecoui-Touar  et  le  Trinchiera  (Mourvèdre),  ainsi  qu'une  certaine  quantité  de 
raisins  blancs. 

La  vinification  des  raisins  de  la  Fuëlla  ne  se  fait  jamais  seule,  mais  toujours  avec  les 
raisins  des  cépages  désignés  ci-dessus.  Généralement,  cette  vinification  était  d'une  durée 
très  courte  et  ne  dépassait  pas  3  jours;  à  la  Gaude,  où  la  Fuëlla  ne  prédominait  pas, 
elle  ne  durait  que  24  heures,  48  au  plus,  mais  au  Bellet  on  laissait  cuver  4  à  5  jours.  Le 
vin  de  la  Fuëlla,  qui  est  plus  coloré  que  celui  du  Mourvèdre  et  de  la  Carignane,  est  d'un 
beau  rouge  franc  et  ne  jaunissant  pas  pendaut  la  première  année.  Du  reste,  grâce  à  sa 
richesse  alcoolique,  qui  est  souvent  de  13°  et  14°  avec  des  raisins  provenant  de  vignes  bien 
cultivées  en  terrains  calcaires  et  chauds,  avec  un  rendement  de  30  hectolitres  à  l'hectare,  et 
qui  ne  descend  pas  au-dessous  de  10°  (dans  les  terrains  d'alluvion  profonds,  le  rendement 
par  hectare  est  souvent  supérieur  à  100  hectolitres)  ;  grâce  à  cette  richesse  alcoolique,  son 
vin,  même  pur  et  sans  mélange,  se  conserve  bien;  il  a  de  la  finesse  et  dn  bouquet,  mais 
il  est  un  peu  mou  à  cause  de  sa  faible  acidité  qui  dépasse  rarement  4  grammes  dans  les 
moûts.  La  richesse  en  extrait  sec  est  grande  et  varie  entre  22  et  25  grammes. 

Mélangé  avec  les  produits  des  autres  cépages,  dans  la  proportion  de  3:2,  le  vin  de  la 
Fuëlla  est  un  des  meilleurs  de  la  région  méditerranéenne;  il  est. encore  peu  connu  parce 
qu'on  le  consomme  tout  sur  place,  surtout  à  Nice. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  très  vigoureuse  et  toujours  très  régulière  à  toutes  les  tailles, 
conservant  de  bonnes  proportions;  écorce  adhérente;  racines  (franc  de  pied)  superficielles 
mais  ramifiées  et  fortes;  souvent  les  souches  de  la  Fuëlla  se  développent  au  détriment  de 
celles  d'autres  cépages  quand  ils  sont  plantés  en  mélange,  il  n'y  a  guère  que  l'Ugni  blanc 
qui  se  défend  contre  elles. 

Bourgeons,  presque  toujours  uniques  (ce  qui  fait  qu'en  cas  d'une  gelée  blanche  la 
récolte  est  infailliblement  perdue,  car  les  bourgeons  qui  se  développent  sur  le  vieux  bois 
ne  fructifient  jamais ) ,  1res  forts,  ronds  et  entourés  de  deux  fortes  écailles  protectrices,  qui, 
en  s'ouvrant,  laissent  passer  la  jeune  pousse  pourprée  ;  celte  teinte  pourpre  se  conserve  assez 
longtemps,  car,  quoique  les  jeunes  feuilles  soient  couvertes  d'un  duvet  cotonneux,  blanc  de 
neige  et  très  serré,  elles  sont  entourées  d'un  liseré  pourpre;  en  s'allongeanl,  les  pousses 
perdent  celle  auréole  pourpre,  mais  une  teinte  rose  foncée  se  conserve  longtemps  à  la  page 
inférieure  des  jeunes  feuilles  ;  jeunes  feuilles  finement  dentelées  et  les  lobes  bien  indiqués, 
mais  en  grandissant  les  dents  s'émoussent  et  les  lobes  disparaissent. 

Rameaux,  forts,  court  noués,  brun  foncé,  avec  une  légère  teinte  grisâtre  à  l'aoûlemenl, 
légèremenl  striés,  mais  sans  coloration  différente  autour  des  nœuds  ;  vrilles  toujours  par 
deux,  la  troisième  manquant;  presque  toujours  celle  troisième  vrille  est  remplacée  par  un 
rameau  Latéral  qui  atteinl  dans  le  courant  de  l'été  les  dimensions  d'un  vrai  sarment  (ces 
rameaux  latéraux  sont  un  des  signes  caractéristiques  de  La  Fuëlla,  rarement  ces  rameaux 
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sont  fructifères)  ;  les  vrilles  sont  fortes,  entortillées  et  se  bifurquant  toujours;  l'insertion 
du  nœud  est  très  profonde,  ce  qui  produit  plus  tard  le  fort  empâtement  des  pousses  dont  il 
a  été  question  plus  haut;  la  moelle  est  très  petite,  et  le  bois  dur  et  serré;  écorce  très  adhé- 
rente. 

Feuilles  adultes,  plutôt  rondes,  presque  toujours  plus  larges  que  longues  ;  dents 
très  irrégulières  et  obtuses,  la  dent  terminale  manque  souvent  complètement;  la 
forme  trilobée  de  la  feuille  n'est  pourtant  pas  rare,  surtout  sur  les  rameaux  latéraux;  dans 
ce  cas,  les  sinus  supérieurs  sont  assez  profonds  et  fermés,  et  les  sinus  inférieurs  à  peine 
indiqués;  sinus  pétiolaire  toujours  ouvert;  page  supérieure  des  feuilles,  couverte  d'abord 
d'un  duvet  blanc  de  neige,  devient  vite  glabre,  mais  reste  toujours  rugueuse  et  d'un  beau 
vert  sombre  presque  jusqu'à  sa  chute  ;  page  inférieure  toujours  couverte  d'un  duvet 
cotonneux  et  régulier.  —  Pétiole  aussi  long  que  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes,  très  grandes,  peu  compactes,  quelquefois  largement  ailées  et 
rameuses,  de  belle  forme  régulière;  pédoncule  fort  et  court,  ligneux  jusqu'au  nœud  pédon- 
culaire;  pédicelles  longs  et  grêles;  poids  moyen  des  grappes,  400  grammes.  —  Grains, 
ronds  et  dépassant  souvent  15  à  18  mill.  de  diamètre  ;  peau  noir  sombre,  prenant  des  teintes 
rouge  brun  pruiné  à  la  complète  maturité,  qui  est  tardive  et  de  la  3e  époque  de  Pulliat. 
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VALENTIN 


Synonymie.  —  Valentin  (Nice).  — Valentin  blanc  (Alpes-Maritimes  et  Var). 

Observations.  —  L'historique  du  Valentin  se  réduit  à  peu  de  chose.  Comme  beaucoup 
de  cépages  du  comté  niçois,  il  n'est  guère  connu  en  dehors  de  cette  région.  Il  ne  paraît  pas 
exister  dans  le  vignoble  italien  en  général  et  dans  celui  de  la  Ligurie  en  particulier;  ce 
n'est  donc  pas  un  cépage  italien  et  il  est  probable  qu'il  a  été  importé  de  Grèce  ou  d'Asie 
Mineure  ;  mais  jusqu'à  ce  qu'une  exploration  ampélographique  nous  ait  fait  connaître  les 
richesses  de  ces  contrées,  on  ne  peut  guère  faire  que  des  suppositions. 

L'aire  de  culture  du  Valentin  est  des  plus  restreintes,  car  le  comté  de  Nice  seul  le 
possédait  il  y  a  peu  de  temps  encore.  Actuellement,  grâce  à  Alphonse  Condroyer,  il  s'est 
répandu  dans  les  environs  de  Saint-Tropez,  où  l'on  ne  le  trouvait,  rarement  autrefois,  que 
dans  quelques  vieilles  vignes.  A  Nice  même,  le  Valentin  n'existe  également  qu'à  l'état 
sporadique,  mais  dans  presque  toutes  les  plantations. 

Pulliat  et  le  comte  de  Hovasenda  avaient  cru  voir  dans  le  Valentin  le  Colombaud 
de  la  Provence,  mais  ils  ont  vite  reconnu  leur  erreur,  car,  en  effet,  ces  cépages  sont  entiè- 
rement différents.  Le  Colombaud  a  un  port  très  érigé  comme  le  Mourvèdre,  des  feuilles 
presque  rondes  et  d'un  vert  sombre,  enfin  un  petit  raisin  vert,  cylindrique,  tandis  que  le 
Valentin  a  des  sarments  moins  érigés,  des  feuilles  découpées  d'un  vert  jaunâtre,  et 
un  gros  raisin  ailé  d'une  coloration  jaune  toute  particulière.  La  même  différence  existe 
entre  le  Valentin  et  le  Pascal  blanc,  avec  lequel  on  a  essayé  de  l'identifier.  Les  feuilles  de 
ce  dernier  cépage  ont  une  dentelure  peu  profonde  et  presque  obtuse,  tandis  que  les  feuilles 
du  Valentin  ont  des  dents  très  marqués  et  très  aiguës  ;  les  sarments  du  Pascal  blanc  ont 
une  coloration  uniformément  grisâtre  et  tranchent  de  loin  sur  le  bois  jaune,  strié  de  violet 
du  Valentin.  Les  raisins  des  deux  cépages  ne  se  ressemblent  pas  non  plus  ;  celui  du 
Pascal  blanc  est  plutôt  vert,  petit  et  conique,  quand  celui  du  Valentin  est  franchement 
jaune,  grand  et  largement  ailé.  Le  cépage  duquel  le  Valentin  se  rapproche  le  plus  est  le 
M&yorquin    (Plant   de   Marseille),   on   dirait  que   ce   dernier    cépage    serait   une    édition 


BIBLIOGRAPHIE. —  Dans  son  Ampélographie  «  le  Vignoble  »,  Pulliat  ne  mentionne  pas  le  Valentin, 
maie  plus  lard,  après  un  voyage  d'études  qu'il  Hl  dans  le  Comté  de  Nice  avec  le  comte  de  Hovasenda,  il  le 
décrit  dans  ■■  Mille  variétés  de  vignes  ».  —  Comte  de  Rovasenda  :  tissai  d'une  Ampélogr.  univ.,  Traduction 
rie  Cazatis  el  Foôx,  |>.  219.    -Catalogue  du  Luxembourg  i  1876  ,  n°  \'MM . 
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Synonymie.  —  Valentin  (Nice).  —  \  n  blanc    Alpes-Maritimes  et  Var  . 

Observations.  —  L'historique  du  se  réduit  à  peu  de  chos  ime  beaucoup 

ité  niçois,  il  n'es  mnu  ''il  dehors  de  cette  région.  Il  ne  paraît  pas 
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un  cépage  italien  obable  qu'il  a  été  importé  de  Grèce  ou  d'Asie 
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L  culture  du  Valentin   i  plus  restreintes,   car  le  comté  de   Nice   seul  le 

i  de  temps  encore  llement,  grâce  à  Alphonse  Condroyer,   il  s'est 

indu  dai  mirons  de  Saint-Tropez,  où  l'on  ne  le  trouvait,  rarement  autrefois,  que 

dans  quelq  lies  vignes.  A  Nice   même,   le  Valentin  n'existe  également  qu'à  l'étal 

Bporadique  ns  presque  toutes  les  plantations. 

Pulliat  t<    de  Rovasenda   avaient    cru   voir  dans  le   Valentin   le  Colombaud 

de  I  ils  ont  vile  reconnu  leur  erreur,  car.  en  effet,  ces  cépages  sont  entiè- 

ix'in  Colombaud  a  un  port  très  érigé  comme  le   Mourvèdre,  des  feuilles 

près  verl  sombre,  enfin  un  petit  raisin  vert,  cylindrique,  tandis  que  le 
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entre  le  Valentin  et  le  Pascal  blanc,  avec  lequel  ou  a  essayé  de  l'identifier.  Les  feuilles  de 
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agrandie  du  premier,  mais  la  ressemblance  s'évanouit  à  un  examen  plus  profond.  Le 
duvet  aranéeux  et  compact  qui  garnit  les  feuilles  du  Mayorquin  n'existe  pas  chez  le 
Yalentin  ;  le  bourgeonnement  blanchâtre,  légèrement  rosé,  du  premier,  est  chez  le  second 
glabre  et  jaune.  Mais  la  différence  la  plus  grande  existe  dans  la  forme  des  grains,  qui  est 
ellipsoïde  chez  le  Mayorquin,  tandis  qu'elle  est  sphérique  chez  le  Valentin. 

A  Nice,  et  dans  quelques  vieilles  vignes  de  la  partie  orientale  du  Var,  le  Valentin  est 
cultivé  à  souche  basse  en  gobelet,  taillé  à  3  ou  4  coursons  à  2  yeux.  M.  Condroyer  l'a 
planté  en  vignes  pleines  et  lui  donne  7  à  8  coursons  à  2  yeux  francs.  Le  Valentin  est 
très  vigoureux  à  cette  taille,  et,  dans  un  sol  silicieux  très  maigre,  il  donne  des  récoltes 
régulières  de  60  à  70  hectos  à  l'hectare.  Le  Valentin,  même  dans  les  bons  sols  très  fertiles, 
ne  s'emporte  jamais  a  bois,  mais  ses  raisins  prennent  alors  des  dimensions  plus  grandes. 
Dans  les  sols  calcaires  de  Nice,  il  est  vigoureux  et  fertile  ;  presque  toutes  les  souches, 
quoique  taillées  à  3  ou  4  coursons,  portent  3  à  4  lui.  de  raisins.  Greffés  sur  Rupestris  du 
Lot,  il  donne  des  souches  très  belles  avec  des  soudures  incomparables.  Il  craint  peu  le 
Mildiou  et  encore  moins  l'Oïdium. 

Comme  il  est  toujours  cultivé  au  milieu  d'autres  cépages,  ses  produits  sont  naturelle- 
ment soumis  à  la  vinification  en  usage  dans  chaque  contrée.  M.  Condroyer  les  a  vinifiés 
seuls  et  il  en  a  obtenu  un  vin  peu  coloré,  semblable  à  celui  du  Pascal  blanc,  très  neutre, 
mais  assez  alcoolique  et  se  dépouillant  très  vite.  Ces  raisins,  vendangés  le  12  octobre, 
ont  donné  un  vin  de  12°  4  d'alcool  avec  4  gr.  3  d'acidité  totale  et  20  gr.  d'extrait  sec 
(Houdard).  Le  grand  mérite  du  Valentin  consiste  dans  ses  raisins  très  résistants  aux  intem- 
péries ;  ils  ne  pourrissent  pas,  ce  qui  permet  de  les  laisser  très  longtemps  sur  souche. 

DESCRIPTION.  —  Souche  de  moyenne  vigueur,  régulière,  mi-érigée  comme  celle  de  la 
Carignane  à  laquelle  elle  ressemble  beaucoup. 

Bourgeons,  courts  et  larges  à  la  base  ;  bourgeonnement  glabre  des  deux  côtés,  jaune  clair, 
sans  liseré  coloré. 

Rameaux,  moyens,  plutôt  courts,  à  entre-nœuds  rapprochés,  jaunes  à  l'aoûtement  avec 
stries  vineuses  qui  se  trouvent  déjà  sur  les  sarments  encore  herbacés;  vrilles,  en  nombre 
restreint,  grêles  et  courtes. 

Feuilles,  moyennes,  glabres  des  deux  côtés,  avec  un  duvet  aranéeux  persistant  sur  les 
nervures  inférieures  seulement,  vert-clair  ;  sinus  supérieurs  très  profonds,  souvent  presque 
fermés,  comme  du  reste  aussi  les  sinus  secondaires  ;  sinus  pétiolaire  jamais  arrondi  à  sa  base 
mais  souvent  fermé;  dents  aiguës  irrégulières.  —  Pétiole  grêle,  très  long,  vineux  à  sa 
partie  supérieure,  souvent  deux  fois  plus  long  que  le  diamètre  de  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  entre  le  2e  et  4e  nœud,  grandes,  ailées  et  lâches; 
pédoncule  fort,  assez  long  et  toujours  fortement  coudé  ;  pédicelles  forts  et  verruqueux.  — 
Grains,  sphériques  et  assez  gros,  toujours  plus  gros  à  l'ombre;  chair  ferme,  juteuse, 
sucrée,  sans  parfum  spécial;  peau  épaisse,  résistante,  vert  blanchâtre,  jaune  doré  au  soleil, 
conservant  un  beau  duvet  blanc  laiteux  caractéristique;  pépins  souvent  absents.  Maturité 
à  la  3e  époque. 

L.  Reich. 


BOURBOULENC 


Synonymie.  —  Bourboulenco  ou  Bouhbounenco  (en  provençal,  d'après  Frédéric 
Mistral,  on  écrit  fréquemment  Boubboulenque).  —  On  a  donné  comme  synonymie  Frap- 
pade,  ou  Bourboulenco  frappade,  qui  serait  une  variété  à  grains  ronds  (Couverchel, 
F.  Mistral)  et  serait  identique  au  Pic  Aragnan  (Lardier).  —  Blanquette  du  Gabd  et 
Clairette  menue  du  Catalogue  du  Luxembourg  (d'après  //.  Bouschet).  —  Bourroulenque 
rouge  ( Rovasenda.) ,  probablement  par  confusion  avec  Baoubounenc,  nom  donné  parfois 
au  Brachetto  ou  Calitor  dans  les  Alpes-Maritimes,  et  auquel  cet  auteur  le  rapporte 
par  erreur;  il  en  est  de  même  de  la  Boussette  de  Vaucluse,  ou  Clairette  rousse, 
fréquemment  confondue  avec  le  Bourboulenc  dans  ce  département  (.1.  Tacussel  et 
F,  Zachareivicz). 

Historique  et  Aire  géographique.  —  Nous  ne  savons  rien  quant  à  l'origine  du  Bour- 
boulenc qui  paraît  être  très  anciennement  existant  dans  certaines  parties  de  Vaucluse. 
Il  ne  paraît  pas  que  l'on  puisse  rien  inférer  du  fait  qu'on  lui  ait  donné  parfois  le  nom  de 
Iiourbounenco,  pour  supposer  qu'il  peut  être  originaire  du  Bourbonnais;  sa  maturité,  qui 
n'est  que  de  3e  époque,  rendant  improbable  une  supposition  dans  cet  ordre  d'idées. 
L'aspect  de  sa  grappe,  la  forme  et  la  consistance  de  son  grain,  lui  donnent  plutôt  les 
caractères  d'un  cépage  d'Orient;  cependant,  nous  le  répétons,  aucun  document  n'a  pu  être 
recueilli  sur  ce  point. 

Le  Bourboulenc  se  trouve  en  divers  points  de  Vaucluse,  mais  particulièrement  au 
vignoble  de  Châteauneuf-du-Pape,  où  il  joue  un  rôle  d'une  certaine  importance  à  raison 
de  la  qualité  qu'il  communique  aux  vins  auxquels  il  est  mélangé.  On  le  rencontre  parfois 
disséminé,  mais  en  très  petite  quantité,  dans  quelques  vignobles  du  nord  des  Bouches- 
du-Bhône.  Lu  résumé,  son  aire  actuelle  est  très  limitée  et  il  n'y  occupe  que  de  faibles 
surfaces,  il  est  peu  probable  qu'elle  s'étende  jamais  beaucoup,  sa  maturité  de  3e  époque 
en  arrêtant  l'expansion  vers  le  Nord,  sa  production  n'étant  pas  assez  considérable  pour 
rivaliser  avec  celle  des  cépages  d'abondance  du  Midi,  et  sa  supériorité  en  qualité 
n'étant  pas  sufïisante  pour  compenser  cette  infériorité  de  rendement  dans  des  contrées 
où  l'on  cherche  surtout  la  quantité. 

BIBLIOGRAPHIE.  ■  Gta  Odaht  :  Ampélographie  universelle  (1859,  |>.  182).  -  Dr  J.  Guyot  :  Étude  sur 
les  vignobles  de  France  (  I8f>8,  t.  I,  p.  '210).  —  G1''  J.  de  Rovasenda  :  tissai  d'une  ampélographie  universelle 
f  1881,  p.  "2.')  .  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  I  1888,  p.  14).  —  A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz  : 
in  Ampélographie,  Roussette  (t.  II,  p.  244?).  -  F.  Mistral  :  Dictionnaire  provençal.  —  Ed.  Zacha- 
rbwicz  :  Le  vignoble  vauclusien  (1900,  p.  24). 
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G.     FOEX.    BOURBOULENC  1  il) 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Bourboulenc  est  très  fréquemment  confondu,  clans 
Vaucluse,  avec  la  Roussette  de  ce  département,  qui  est  la  Clairette  rousse  du  Var;  ces 
cépages  présentent  effectivement  de  nombreuses  analogies,  cependant  les  vignerons  expé- 
rimentés les  distinguent  nettement  l'un  de  l'autre.  Lorsqu'on  les  examine  avec  attention, 
on  remarque  que  le  Bourboulenc  a  les  feuilles  moins  tomenteuses  que  celles  de  la  Roussette, 
ses  rameaux  sont  plus  étalés,  ses  grappes  sont  plutôt  petites,  moins  ailées  et  moins  denses, 
le  grain  est  plus  ramassé  et  plus  bombé  du  côté  du  pédicelle,  enfin  il  est  plus  sensible  à 
l'Oïdium  que  cette  dernière.  Quant  à  la  prétendue  variété  dite  Frappade  (Couverchel, 
F.  Mistral),  qui  serait  le  Pic  Aragnan  de  Lardier,  la  Blanquette  du  dard  et  la  Clairette 
menue  du  Jardin  du  Luxembourg,  d'après  II.  Bouschet,  elle  ne  peut  se  rapporter  au 
Bourboulenc,  comme  le  démontre  la  forme  spbérique  de  son  grain.  Il  en  est  de  même  du 
Bourboulenque  rouge,  qui  serait,  d'après  de  Rovasenda,  synonyme  du  Brachetlo  de  Nice, 
qui  est  lui-même  le  Calitor,  cépage  à  grain  spbérique,  et  dont  la  dentelure  très  spéciale  et 
la  tomentosité  des  feuilles  le  font  différer  absolument  du  vrai  Bourboulenc. 

Les  caractères  principaux  de  ce  cépage  sont:  soucbe  très  vigoureuse,  à  port  étalé, 
sarments  longs,  feuilles  moyennes  ou  grandes,  tri  ou  quinquelobées;  grappes  assez  grosses, 
courtes,  serrées,  cylindriques,  à  grains  oblongs  et  un  peu  renflés  du  côté  du  pédicelle. 
Maturité  à  la  3e  époque  de  Pulliat. 

Culture.  —  Le  Bourboulenc  se  prête  très  bien  «à  la  taille  à  long  bois  que  sa  grande 
vigueur  lui  permet  de  supporter  sans  fatigue  et  sans  trop  de  diminution  dans  le  volume  de 
ses  fruits.  Il  se  greffe  avec  succès  sur  le  Biparia  et  sur  le  Bupeslris  du  Lot,  mais  il  ne  doit 
être  placé  sur  ce  dernier  que  lorsqu'on  le  plante  dans  des  terrains  caillouteux  et  pauvres, 
tels  que  ceux  qui  proviennent  du  diluvium  alpin  ;  dans  des  milieux  plus  fertiles,  sa 
vigueur  naturelle  est  trop  exaltée  par  la  puissance  de  végétation  de  ce  dernier  porte-greffe. 
D'un  débourrement  plutôt  tardif,  le  Bourboulenc  redoute  moins  les  gelées  que  TAramon  ; 
il  est  peu  sujet  à  la  coulure,  mais  ses  pousses  vigoureuses  sont  facilement  détacbées  par 
le  vent.  Bien  qu'un  peu  plus  sensible  à  l'Oïdium  que  la  Roussette,  il  ne  redoute  cependant 
pas  beaucoup  celle  maladie;  il  craint  un  peu  plus  le  Mildiou. 

Le  Bourboulenc  est  rarement  vinifié  seul;  son  vin  est  assez  fin  et  alcoolique.  On 
mélange  habituellement  sa  vendange,  à  Chàteaunneuf-du-Pape,  à  celle  des  autres  cépages 
qui  en  constituent  le  vignoble.  Son  raisin,  qui  se  conserve  très  tard  sans  altération  sur 
la  souche,  peut  se  récolter  à  un  état  de  maturité  avancé  favorable  à  l'obtention  de  moûts 
d'un  degré  glucométrique  élevé,  tels  qu'on  les  recherche  dans  ce  cru  renommé. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  tronc  gros,  à  écorce  grossière  ;  port  semi-érigé 
ou  étalé. 

Bourgeons,  assez  gros,  débourrant  un  peu  tardivement  ;  vrilles  bifurquées. 

Rameaux,  longs,  peu  sinueux,  de  grosseur  moyenne,  à  mérithalles  plutôt  courts,  a 
nœuds  aplatis;  bois  assez  dur,  à  écorce  de  couleur  cannelle,  légèrement  striée. 

Feuilles,  moyennes  ou  grandes,  tri  ou  quinquelobées,  à  sinus  pétiolaire  profond,  souvent 
fermé  par  la  superposition  des  deux  lobes  latéraux;  sinus  latéraux  extrêmes  profonds, 
bien  marqués;  sinus  latéraux  près  de  l'origine  peu  marqués;  lobes  inférieurs  bien  détachés; 
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dents  peu  profondes,  obtuses  en  deux  séries;  —  le  limbe  généralement  un  peu  creusé  en 
entonnoir,  légèrement  gaufré  entre  les  nervures  et  sous-nervures,  de  consistance  un  peu 
parcheminée  ;  —  de  couleur  vert  clair  prenant  une  teinte  jaunâtre  à  la  maturité  et  glabre 
à  la  face  supérieure,  d'un  vert  plus  pâle  avec  un  duvet  légèrement  feutré  à  la  face  infé- 
rieure, avec  nervures  assez  fortes  et  saillantes  en  dessous.  —  Pétiole  fort,  assez  long, 
légèrement  pourpré,  formant  un  angle  obtus  avec  le  limbe  de  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes,  placées  près  de  l'origine  des  sarments,  assez  grosses,  cylindro- 
coniques,  courtes,  serrées,  peu  régulières;  pédoncule  long,  presque  entièrement  herbacé, 
à  pédicelles  courts,  avec  un  bourrelet  assez  gros  et  verruqueux;  pinceau  blanc,  de 
grosseur  moyenne.  —  Grains,  moyens,  oblongs  et  un  peu  renflés  du  côté  du  pédicelle; 
à  ombilic  persistant  central,  fermes,  à  peau  assez  résistante,  blancs,  prenant  l'aspect  légè- 
rement rosé,  pointillés  et  pruineux  ;  chair  sucrée,  fondante,  à  saveur  agréable. 


G.  Foëx. 
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OLIVETTE    BARTHELET 


Observations.  —  L'Olivette  Barthelet  a  été  obtenue,  en  1864,  par  mon  père,  Antoine 
Besson,  d'un  semis  fait  dans  ses  pépinières  du  Pont-de-Vivaux,  près  Marseille.  Ce  cépage 
se  trouve  dans  de  nombreuses  collections  d'amateurs  de  la  région  méridionale  et  de  l'étran- 
ger, où  il  donne,  au  point  de  vue  de  la  fructification  et  de  la  bonté  du  fruit,  d'excellents 
résultats.  Conduit  sur  fil  de  fer  à  la  taille  Guyol,  il  nous  a  fourni  jusqu'à  10  grappes  par 
souche,  dont  le  poids  de  chacune  a  dépassé  parfois  1  kilog. 

L'Olivette  Barthelet  se  comporte  bien  avec  le  Bupestris  du  Lot,  l'Aramon  X  Bupestris 
Ganzin  n°  I,  les  BipariaX  Bupestris  3306  et  3309,  le  Biparia  Gloire  et  en  général  avec 
tous  les  porte-greffes  américains.  Il  est  moins  sujet  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou  que  d'autres 
raisins  de  table,  par  suite  peut-être  du  peu  de  densité  des  ailes  de  sa  grappe  qui  facilite  la 
circulation  de  l'air  entre  ses  grains.  Il  n'est  sujet  ni  à  la  coulure  ni  aux  attaques  des  insectes 
ampélophages,  et,  à  cause  de  la  résistance  de  sa  peau,  les  guêpes  ne  l'attaquent  pas. 

Le  raisin  est  de  bonne  conservation  sur  la  souche  et  au  fruitier.  A  la  Noël,  on  peut,  avec 
quelques  soins,  savourer  ce  raisin  comme  s'il  venait  d'être  cueilli  au  moment  de  sa 
maturité,    ses  qualités  ne  sont  en  rien  diminuées. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  port  érigé;  tronc  assez  fort;  écorce  grossière, 
striée,  lanières  se  détachant  longiludinalement  et  irrégulières,  de  largeur  peu  accentuée. 

Bourgeons,  simples,  larges  à  la  base  et  terminés  en  pointe,  parfois  même  arrondis  ;  — 
jeunes  feuilles  épaisses,  quinquelobées  ;  poils  laineux,  blancs,  à  la  face  inférieure,  assez 
abondants  ;  nervures  poilues  mais  vertes  ;  bouquets  légers  de  poils  sur  les  nervures  de  la 
face  supérieure,  ne  persistant  pas  cependant  quand  la  feuille  a  atteint  son  entier  dévelop- 
pement; dents  détachées  et  pointues. 

Rameaux,  allongés,  de  force  moyenne,  arrondis,  légèrement  ramifiés  et  à  ramifications 
courtes  ;  les  jeunes  rameaux  sont  amincis  au  sommet,  forts  à  la  base,  sans  poils  aranéeux, 
vineux  à  l'état  herbacé;  avant  la  maturité  des  fruits,  la  teinte  vineuse  devient  plus  foncée 
avec  des  nœuds  proéminents  et  vineux  foncé  également;  à  l'aoûtemenl,  le  rameau  prend 
une  teinte  jaune  claire,  avec  taches  brun  foncé;  —  bois  dur;  mérithalles  de  longueur 
moyenne,  très  courts  à  la  base  des  sarments,  lisses,  vineux  et  luisants  quand  ils  sont 
encore  un  peu  herbacés;  nœuds  renflés,  comprimés  dans  le  sens  perpendiculaire  à  la 
direction  du  mérithalle;  moelle  assez  dense  et  épaisse;  diaphragmes  épais;  —  vrilles 
discontinues,  de  moyenne  grosseur  et  bifurquées. 
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Feuilles,  moyennes,  j)lus  larges  que  longues,  orbiculaires,  épaisses,  mais  souples  au 
toucher,  faiblement  résistantes  au  froissement  et  cassantes  à  l'automne;  —  lobes  latéraux 
supérieurs  très  développés,  lobe  terminal  élargi  à  son  insertion,  obtus  au  sommet  et 
terminé  par  une  dent  plus  longue  et  plus  large  que  les  autres  ;  sinus  pétiolaire  en  V 
aigu,  profond,  à  base  étroite  et  peu  ouverte;  les  bords  se  superposent  en  grande  par- 
tie sur  les  deux  extrémités;  —  limbe  légèrement  gaufré,  ayant  d'une  façon  générale  les 
bords  un  peu  réfléchis;  face  supérieure  d'un  beau  vert  assez  foncé  et  luisant,  face  inférieure 
d'un  vert  plus  clair,  avec  poils  aranéeux  assez  abondants  et  distribués  régulièrement  sur 
les  sous-nervures;  —  dents  larges  à  la  base,  pointues  au  sommet,  avec  un  petit  mucron 
jaune;  nervures  fortes,  proéminentes,  poilues,  d'un  jaune  vert,  avec  raies  vineuses.  — 
Pétiole  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  renflé  à  son  insertion,  vineux  à  la  partie  infé- 
rieure et  jaune  vert  à  la  partie  supérieure,  formant  avec  le  plan  du  limbe  un  angle 
aigu.  La  défeuillaison  a  lieu  en  novembre,  les  feuilles  conservent  une  teinte  verte. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  3e  nœud,  parfois  au  second, 
ordinairement  au  nombre  de  deux  sur  le  même  sarment,  grosses,  ailées  (l'aile  attein, 
souvent  la  moitié  de  la  grappe),  à  ramification  supérieure  allongée,  de  forme  coniquet 
ample  ;  pédoncule  gros,  de  longueur  moyenne,  vineux,  renflé  à  la  base  et  à  l'insertion 
de  l'aile,  dur;  pédicelles  forts,  à  gros  bourrelet  conique,  ramassés,  teinte  lavée  de  jaune  ; 
pinceau  adhérent  au  grain  et  court.  — Grains,  gros,  de  forme  olivoïde,  adhérents  sur  toute 
la  grappe,  jaune  ambré,  fermes;  peau  épaisse,  élastique;  pulpe  fondante,  juteuse  et  de 
couleur  jaune  clair  à  l'intérieur;  saveur  légèrement  sucrée  et  goût  franc;  2  à  3  pépins 
allongés  par  grain. 


P.   Besson. 
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BIBIOLA 


Synonymie.  —  Biola  (arrondissement  de  Saluées).  —  Ubiola  (arrondissement  de  Coni). 

Observations.  —  La  Bibiola  est  une  ancienne  variété  de  la  région  Piémontaise,  dont 
l'origine  n'a  pu  être  déterminée  et  qui  a  dû  prendre  naissance  sur  place  ;  elle  est  localisée 
dans  la  province  de  Cuneo,  et  je  ne  l'ai  jamais  rencontrée  ailleurs. 

Dans  cette  province,  sur  les  terrains  montagneux  du  pied  des  Alpes,  la  Bibiola 
se  trouve  cultivée  dans  trois  arrondissements  :  celui  de  Cuneo  sous  le  nom  de  Biola, 
à  Carail  et  Drouero,  et  aussi  sous  le  synonyme  de  Ubiola  à  Boves  ;  sous  le  nom  de 
Bibiola,  elle  est  assez  étendue  dans  l'arrondissement  de  Saluées,  beaucoup  moins  dans 
ceux  de  Mondovi  et  de  Coni. 

La  Bibiola  n'est  donc  pas  un  cépage  très  répandu  et  elle  n'a  jamais  été  étudiée,  que  je 
sacbe,  par  aucun  auteur  qui  ait  écrit  sur  les  vignobles  du  Piémont,  quoiqu'elle  paraisse 
avoir  des  qualités  qui  pourraient  la  faire  apprécier  ailleurs  que  dans  sa  station  naturelle, 
surtout  sa  fertilité.  En  elfet,  quelques  plants  de  ce  cépage  ayant  été  envoyés  à  M.  Gaillard, 
à  Lyon,  il  y  a  de  cela  un  certain  nombre  d'années,  ce  viticulteur  porta  un  jugement  favo- 
rable sur  sa  valeur  vinifère. 

Dans  l'arrondissement  de  Saluées,  la  Bibiola  est  le  plant  de  prédilection  des  cultivateurs 
dont  les  vignobles  se  trouvent  dans  des  situations  élevées  et  froides,  où  les  autres  ceps 
arriveraient  trop  tard  à  une  complète  maturation.  A  ces  altitudes,  qui  dépassent  souvent 
600  à  700  mètres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer,  on  lui  associe  la  Montanera,  qui  est 
douée  d'une  égale  précocité.  Heureusement,  le  Phylloxéra  n'a  pas  encore  pénétré  dans  cet 
arrondissement;  il  n'est  pas  facile  de  prévoir  si  dans  le  cas  d'invasion  la  Bibiola  sera 
abandonnée,  mais  j'estime  que,  dans  ces  situations  élevées  et  plutôt  froides,  elle  doit  être 
conservée. 

La  province  de  Cuneo  s'étend  depuis  les  Hautes-Alpes  qui  côtoient  leDauphiné  français, 
traverse  la  plaine  vers  l'orient  et  arrive  jusqu'aux  collines  qu'on  appelles  les  Langhe,  dans 
lesquelles  dominent  les  terrains  de  marnes  calcaires;  au  contraire,  les  vignobles  au  pied 
(\n^  Alpes  sont  assis  sur  des  terrains  argileux,  scbisto-micacés,  assez  souvent  rouge  ferru- 
gineux,  plus  rarement  entremêlés  à  des  rocbes  de  décomposition  calcaire. 

Les  cépages  qui  peuplent  les  Langhe  sont  différents  de  ceux  qui  couvrent  les  collines 
basses  au  pied  des  Alpes.  La  Bibiola  diffère  du  Nebbiolo  et  du  Dolcetto  qui  ont  la  presque 
exclusivité  des  collines  calcaires  de  la  province;  elle  se  rapproche  davantage  du  Neiretta,  du 
Parpeurî  qui  lui  sont  associés  sur  les  penchants  des  Alpes.  Si  je  devais  indiquer  une  vigne 
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française  dont  la  Bibiola  paraisse  se  rapprocher  par  son  fruit,  je  pourrais  peut-être  indi- 
quer la  Fuëlla  noire. 

La  Bibiola  n'est  pas  soumise  à  une  culture  spéciale  clans  sa  région.  Ordinairement, 
on  donne  aux  ceps  un  ou  deux  sarments  couchés  avec  cinq  ou  six  yeux  et  en  bas  un  ou 
deux  coursons,  selon  la  vigueur  du  plant.  On  a  le  tort  de  choisir  ordinairement  la  verge 
à  l'extrémité  supérieure  de  la  plante  qu'on  néglige  de  pincer  et,  par  suite,  on  finit  par 
avoir  des  plants  à  vieilles  souches  très  allongées  qui,  s'entremêlant  entre  elles,  portent  la 
confusion  dans  la  tenue  de  la  vigne,  lue  culture  plus  appropriée  pour  la  Bibiola  exigerait 
la  taille  courte  pour  avoir  des  fruits  meilleurs  et  pour  mieux  profiter  de  sa  précocité 
et  de  sa  fertilité.  Souvent,  au  contraire,  les  petits  propriétaires  qui  ont  une  propriété 
restreinte  en  tirent  parti  pour  la  faire  monter  sur  des  arbres  près  de  leur  habitation  ou 
sur  des  échafaudages  élevés,  et  donnent  ainsi  la  préférence  à  un  plus  fort  rendement  au 
préjudice  de  la  bonne  qualité.  Le  Mildiou  n'a  pas  beaucoup  de  prise  sur  ce  cépage. 

Dans  les  vignobles  où  plusieurs  variétés  de  vignes  sont  plantées,  il  est  assez  difficile 
(pie  les  vins  ne  soient  pas  constitués  par  le  mélange  des  unes  et  des  autres,  au  moins 
pour  celles  dont  la  maturité  a  lieu  à  la  même  époque.  Ordinairement,  dans  l'arrondisse- 
ment de  Saluées,  la  Bibiola,  si  elle  n'est  pas  située  clans  une  position  défavorable  qui 
retarde  sa  maturation,  est  associée  à  la  cuve  au  Parpeuri  et  à  la  Montanera.  Dans 
l'arrondissement  de  Saluées,  on  ne  fait  pas  le  vin  exclusivement  avec  la  Bibiola;  on 
peut  prévoir  d'ailleurs  que  le  vin  pur  de  Bibiola  serait  un  peu  léger  et  peu  coloré. 
Dans  quelques  vignobles,  où  la  Bibiola  est  cultivée  en  petites  proportions,  on  l'utilise 
comme  raisin  de  table. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  moyennement  vigoureuse,  à  tronc  plutôt  faible  ;  port 
rampant;  écorce  peu  rugueuse. 

Bourgeons,  d'un  blanc  cotonneux  au  bourgeonnement  ;  jeunes  feuilles  faiblement  duve- 
teuses à  l'épanouissement  et  dune  couleur  vineuse  bronzée. 

Rameaux  longs,  grêles,  réguliers  et  cylindriques,  d'une  teinte  havane  foncé,  à  mérithalles 
moyens,  vaguement  et  assez   profondément  striés;   moelle  peu  épaisse  ;  vrilles  courtes  et 

grêles. 

Feuilles,  moyennes,  d'un  vert  foncé  à  la  face  supérieure,  presque  arrondies  et  ondulées 
on  pliées  en  entonnoir,  un  peu  relevées  à  la  page  inférieure,  trilobées  ou  irrégulièrement 
sinuées,  avec  sinus  courts,  étroits,  celui  du  pétiole  arrondi  et  ouvert,  ordinairement  glabres 
eu  dessous;  nervures  rougeâtres  ou  brunes  au  centre;  denture  bien  marquée,  un  peu 
aiguë.   —    Pétiole    mince,    de   longueur  sur-moyenne. 

Fruits.  —  Grappes,  coniques  ou  ailées;  pédoncule  robuste,  moyen;  pédicelles  courts  et 
bruns.  —  Grains^  non  serrés,  de  13/14,  juteux,  d'un  noir  bleuté  foncé;  peau  épaisse, 
pruineuse;  pulpe  fondante,  à  jus  peu  coloré  et  de  saveur  agréable;  maturité  à  la  fin  de 
la  2'  époque,  peu  après  les  Gamays. 

J.    DE    ROVASENDA. 
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SALAMANNA 


Synonymie.  —  Uva  Salamanna  (Toscane).  — Zibibbo(?)  (Prov.  méridion.  d'Italie).  — 

GOROSOLOMITANA  BIANCA  (  Sicile  I .  MoSCATELLONE  (  Piémont  j.   MOSCATELLO  ROMANO. 

Observations.  —  La  Salamanna  est  originaire  des  pays  chauds.  Il  est  certain 
qu'en  Toscane  ce  cépage  fut  introduit  de  Grèce  par  Ser  (de  Messer  équivalent  à 
Monsieur)  Alamanno  Salviati,  gentilhomme  florentin,  vers  la  moitié  du  xvie  siècle.  Tout 
d'abord,  on  appela  ce  raisin,  qui  devint  bientôt  très  recherché,  Uva  di  Ser  Alamanno, 
puis  Uva  Seralamanna,  Uva  Salamanna  ou  Salamanna  tout  court. 

Aujourd'hui,  la  Salamanna,  sous  ses  différents  noms,  est  répandue  un  peu  partout. 
Son  importance  culturale,  en  Italie,  est  fort  limitée  ;  elle  a  plus  d'extension  dans  les  pays 
méridionaux  où  l'on  cultive  ce  cépage  pour  sécher  les  raisins,  tandis  que,  dans  l'Italie  du 
centre  et  du  nord,  on  en  forme  des  treilles  au  voisinage  des  maisons  et  villas  de  cam- 
pagne, ou  on  l'élève  en  espalier  à  l'abri  des  murs  de  ces  mêmes  maisons.  On  s'en  sert 
principalement  comme  raisin  de  table  que  l'on  porte  souvent  sur  les  marchés  des  villes 
voisines.  On  n'en  fait  jamais  du  vin. 

La  Salamanna  appartient  à  la  grande  famille  des  Muscats  qui  est  si  variée.  Qui  en  dou- 
terait n'aurait  qu'à  remarquer  la  saveur  musquée  de  ses  fruits  et  la  conformation  très  carac- 
térisée de  ses  graines.  Il  n'est  pas  cependant  dit  que  la  Salamanna  soit  toujours  synonyme 
de  Zibibbo,  Muscat  d'Alexandrie,  etc.,  car  très  souvent  on  a  fait  et  l'on  fait  bien  des 
confusions  entre  ces  variétés  diverses. 

La  Salamanna  étant  un  cépage  qui,  par  la  bonté  et  la  finesse  de  ses  raisins,  surpasse 
presque  tous  les  autres  raisins  analogues,  les  pépiniéristes  ont  donné  parfois  pour  Sala- 
manna des  cépages  bien  différents.  Le  Muscat  d'Alexandrie  en  diffère  cependant  bien 
peu  ;  la  grappe  en  est  moins  belle,  les  grains  sont  cependant  plus  gros  ;  les  sarments  sont 
moins  durs,  moins  gros  ;  les  feuilles  sont  plus  découpées,  moins  vernissées  ;  nous  pensons 
d'ailleurs  que  ces  deux  cépages,  fort  voisins,  peuvent  n'être  que  des  sélections,  modifiées 
un  peu  par  le  milieu  de  culture,  de  la  même  variété. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Gau.esio  :  Pomona  italiana  (1830).  —  Rovasenda  :  Saggio  di  ampelografia  uni- 
versale  (Édit.  1881);  —  Tamaro  :  Uve  da  tavola  (1897).  —  Annali  di  Viticultura  cd  Enologia.  «  Uve 
pregevoli  »,  t'asc.  50.  —  Villifhanchi.  —  Agazzotti  :  Catalogo  descrittivo  di  vitigni  (  1S67  ).  —  Soderini.  — 
P.  Agostino  Del  Riccio  :  Agricoltura  teorica  (1595).  —  Gio.  Targioni  Tozzetti  :  Prodom  délia  corografia 
délia  Toscana  (1600).  —  Antonio  Targioni  Tozzeti  :  Cenni  sull'  introduzione  di  varie  piaule  in  Toscana 
(Ediz.  1896). 
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La  Salamanna  fructifie  très  bien  à  partir  des  yeux  de  la  base  du  sarment  ;  c'est  pour 
cela  que  la  taille  courte  lui  convient  ;  si  on  la  laissait  à  long  bois,  on  s'exposerait  à  avoir  des 
grappes  peu  fournies  et  plus  sujettes  au  millerandage.  Mais,  la  Salamanna  étant  un  cépage 
1res  vigoureux,  surtout  quand  on  le  cultive  dans  les  terrains  fertiles  qui  sont  ceux  où  il  se 
plaît  le  plus,  il  est  nécessaire  aussi  de  lui  donner  une  taille  riche,  tout  en  la  laissant  courte. 
C'est  pour  cela  que,  le  plus  souvent,  on  en  forme  des  treilles  ou  des  espaliers  qu'on  taille 
à  coursons.  Rarement,  on  lui  donne  des  formes  basses;  dans  ce  cas,  celle  qui  lui  convient 
le  plus  est  le  cordon  horizontal,  au  besoin  multiple. 

La  Salamanna  est  très  sujette  à  la  coulure,  au  millerandage  et  aux  maladies  cryptoga- 
miques.  Il  faut,  par  suite,  la  cultiver  en  terrain  profond,  sain,  élevé  et  à  bonne  exposition. 
Le  soleil  lui  est  nécessaire  aussi  pour  pouvoir  mieux  mûrir  ses  raisins,  même  dans  les  pays 
méridionaux  où  l'on  tend  à  ce  qu'ils  soient  bien  riches  en  sucre.  Gomme  son  débourrement 
n'est  pas  précoce,  la  Salamanna  n'est  pas  d'ordinaire  très  endommagée  par  les  gelées 
printanières.    L'anthracnose  attaque   très  profondément   ses  grappes    et    ses    bourgeons. 

La  Cochylis  recherche  la  Salamanna,  surtout  lorsqu'on  la  cultive  près  des  maisons  et 
des  murs  où  cet  insecte  s'abrite  plus  facilement  et  donne  de  plus  nombreuses  générations. 

On  peut  combattre  la  coulure  par  l'incision  annulaire  et  l'écimage  en  vert  bien  appliqué 
en  son  temps.  Le  millerandage  peut  être  enrayé  en  partie  par  de  bonnes  tailles  en  sec  et 
en  vert.  Mais  lorsqu'on  veut  obtenir  des  raisins  pour  sécher,  qui  sont  excellents,  le  mille- 
randage n'est  pas  un  mal,  car  si  les  grains  restent  de  volume  moindre,  ijs  sont  dépourvus 
de  pépins. 

La  production  de  la  Salamanna  est  en  général  abondante  et  presque  constante.  La 
Salamanna  ne  se  vinifie  jamais;  son  vin  est  très  aqueux,  de  saveur  fade,  légèrement 
musqué. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  assez  grande;  à  tronc  de  grosseur  moyenne; 
écorce  assez  adhérente. 

Bourgeons,  gros,  saillants;  à  bourgeonnement  d'époque  moyenne,  blanchâtre,  un  peu 
carminé  sur  les  bords  des  folioles  ;  jeunes  feuilles  à  peine  duveteuses  au  moment  de 
l'éclosi.on,  presque  de  suite  glabres  sur  les  deux  faces. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne,  semi-érigés,  gros,  presque  droits,  de  couleur  gris  fauve, 
peu  ramifiés,  de  lignification  peu  facile  dans  les  climats  froids;  mérithalles  courts  ou 
moyens  ;  nœuds  renflés,  de  couleur  un  peu  plus  foncée  que  les  mérithalles  ;  vrilles  peu 
fortes. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  de  forme  assez  régulière,  larges,  minces,  assez  consis- 
tantes;  —  lobes  3  ou  5;  celui  du  milieu  bien  marqué,  les  autres  pas  autant;  sinus  latéraux 
peu  profonds;  sinus  pétiolaire  ouvert  en  V  ;  dents  assez  longues,  aiguës,  larges;  — limbe 
ondulé,  souvent  un  peu  tourmenté  ;  face  supérieure  glabre,  verl  foncé  ;  lace  inférieure 
glabre,  verl  pâle  ;  nervures  assez  grosses  à  l'origine,  bien  saillantes  sur  la  face  inférieure. — 
Pétiole  plus  long  que  la  nervure  moyenne  ;  gros,  légèrement  gonflé  à  la  base,  vert  jaunâtre 
on  teinté  en  Pose  violacé;  il  l'ail  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe.  Dél'euillaison  assez 
tardive,  les  feuilles  se  colorenl  en  jaune  avant  de  tomber. 
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Fruits.  —  Grappes,  se  trouvant  de  préférence  à  la  base  du  bourgeon  fructifère  ;  grosses, 
longues,  ailées  ou  ramifiées,  de  forme  conique,  toujours  lâcbes  ;  pédoncule  assez  long, 
herbacé,  un  peu  gros;  rafle  verte,  ramifiée;  pédicelles  longs  et  gros.  —  Grains,  gros,  de 
forme  ovale,  réguliers  avec  ombilic  central  ;  on  trouve  souvent  sur  la  même  grappe  des 
grains  de  dimensions  différentes  ;  coloration  jaune  verdàtre  ou  cireuse  à  parfaite  maturité  ; 
pruine  peu  abondante  ;  peau  assez  fine,  peu  résistante,  sujette  à  pourrir  ;  pulpe  blanche, 
assez  dure,  un  peu  croquante,  assez  juteuse,  de  saveur  très  agréable,  sucrée-musquée  ;  jus 
peu  abondant,  blanc.  —  Graines,  de  grosseur  moyenne  ou  sur-moyenne,  larges,  de 
couleur  marron  foncé  ;  chalaze  grande,  ovale,  un  peu  saillante,  régulière,  placée  au  tiers 
supérieur;  bec  gros,  de  longueur  moyenne;  raphé  non  apparent;  face  dorsale  lisse,  bom- 
bée, bossuée,  fosse  peu  profonde,  de  moyenne  largeur. 


V.  Vannlccini. 
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TINTA    LAMEIRA 


Synonymie.  —  Tinta  do  Lameiro.  —  Tinta  da  Lameira  (Rouge  des  prés). 

Observations.  —  Dans  l'ampélographie  portugaise,  le  mot  Tinta  signifie  Rouge  et  il  est 
souvent  rencontré  suivi  d'un  nom  spécifique  d'un  sens  fort  vague  tel  que  amarella 
(jaune),  do  pomar  (du  verger).  D'autres  fois  Tinta  est  accompagné  de  noms  propres  tels 
que  Manuel  Pereira,  Padre  Antonio,  etc.,  noms  des  obtenteurs  ou  des  importateurs  de  ces 
variétés  dans  leurs  vignobles  d'où  elles  se  sont  propagées.  En  outre,  on  rencontre  des  Tin- 
tas en  Portugal  qui  portent  le  nom  des  propriétés  renommées  dans  la  région  où  elles  sont 
cultivées,  comme  par  exemple  Tinta  Roriz  qui  très  probablement  n'est  autre  ebose  qu'un 
cépage  français.  Il  en  est  de  même  pour  le  cépage  qui  fait  l'objet  de  cette  monographie  ; 
Tinta  Lameira  est  une  désignation  excessivement  vague  qui  veut  dire  Rouge  des  prés. 

Lacerda  Lobo  l'a  signalé  le  premier  en  1798  sous  le  nom  de  Tinta  da  Lameira,  «  cépage 
rouge,  cultivé  à  Sabrosa  et  dans  ses  alentours  »,  et  nous  croyons,  sans  le  moindre  doute, 
qu'il  s'agissait  du  même  cépage  que  l'abréviation  populaire  a  transformé  en  Tinta 
Lameira . 

La  Tinta  Lameira  était  fréquemment  cultivée  sur  les  deux  rives  du  Douro,  surtout 
au-dessus  du  continent  Corgo,  point  de  démarcation  qui  sépare  les  vins  communs  des 
vins  fins  de  Porto;  mais  c'est  principalement  à  Traz-os-Montès,  dans  les  régions  dénom- 
mées Terra  quente  et  Terra  fria  (pays  chaud  et  pays  froid),  par  rapport  à  leur  température, 
que  la  Tinta  Lameira  entrait  et  entre  encore  de  nos  jours  pour  une  part  élevée  dans 
l'encépagement  du  vignoble. 

Malgré  le  grand  développement  que  prennent  ses  sarments  dans  les  sols  qui  lui  con- 
viennent, la  Tinta  Lameira  doit  être  conduite  à  taille  plutôt  courte  que  longue.  Ce 
cépage  est  très  porté  à  pousser  des  rejets  sur  les  vieux  bois,  qui  produisent  souvent  des 
fruits  aussi  beaux  que  ceux  qui  poussent  sur  les  sarments.  Lorsque  ces  fruits  apparaissent, 


BIBLIOGRAPHIE.  Lacerda  Lobo  :  Mémoires  de  l'Académie  de  Lisbonne  (p.  72,  I7(.)8).  --  Antonio 
Gvrâo  :  Tratado  Lheorico  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas  (xn,  I S ^ "2 ) .  —  Baron  de  Forrester  :  Uma 
on  duas  palavras  sobre  vinho  <l<>  Porto  por  um  résidente  cm  Portugal  ha  onze  annos  (p.  8,  1844). — 
Joaquih  de  Barros  Cardoso  :  A  Coallisào  (n°  78,  1845).  —  Vicomte  de  Villa  Maioh  :  Memoria  sobre  os 
processus  de  vinificaçâo  (p.  !5.">,  1867);  Manual  de  Viticultura  Pratica  (p.  504,  187"));  Douro  illustrado 
(p.  isi,  1876.  --  Ferreira  Lapa  :  Technologia  Rural  (p.  !)2,  1874).--  Taveira  de  Carvalho  :  Aponta- 
mentoa  para  o  estudo  da  Ampelographia  Portugueza  (p.  7iS5,  hS'.K")).  —  Duarte  d'Oliveira  :  J ornai  Horti- 
cole Agricola    |>.  82,  1899). 
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TINTA    LAMEIRA 


Synonymie         Tinta  do  Lameiro.  —  Tinta  i>a  Lameira     Rouge  des  prés 

Observations.        Omis  l'ampélographie  portugaise,  le  mot  Tinta  signifie  Rouge  et  il  est 

d'un   nom    spécifique  d'un   sens    fort    vague   tel   que  amarella 

rger  .  D'autres  fois  Tinta  est  accompagné  de  noms  propres  tels 

Antonio,  etc.,  noms  des  obtenteurs  ou  des  importateurs  de  ces 

-  d'où  elles  se  sonl  propagées.  En  nuire,  on  rencontre  des  Tin- 

le  nom  des  propriétés  renommées  dans  la  région  où  elles  sont 

Tinta  Roriz  qui  très  probablement  n'est  autre  chose  qu'un 

'Mine  pour  le  cépage  qui  l'ail  l'objet  de  celle  monographie; 

îsivement  vague  qui  veut  dire  Rouge  des  prés. 

lier  en  1798  sous  le  nom  de  Tinta  da  Lameira,,  «  cépage 

-  alentours  •>,  et  nous  croyons,  sans  le  moindre  doute, 

l'abréviation    populaire    a    transformé    en    Tinta 

il    cultivée   sur   les  deux   rives   du    Douro,   surtout 

lémarcation  qui   sépare   les   vins  communs  des 

ni  à  Traz-os- Montés,  dans  les  régions  dénom- 

1  ri  pays  froid   .  par  rapport  à  leur  température, 

ncore  de   nos   jours  pour  une   part   élevée  dans 

île. 

i  loppemi  •  1 1 mil I  ments  dans  les  sols  qui  lui  con- 

i    Lameira   don  iduite    ;'i    huile    plutôt   courte    que    longue.    Ce 

1  !•    i  pousser  d<  -  les  vieux   bois,  qui  produisent  souvent  des 

que  ceux  «pu  pi  s  sarments.  Lorsque  ces  fruits  apparaissent, 


BIBLIOC  I.obi       M  li    I  académie  de  Lisbonne    |>.  72,   1798).         Antonio 

en     18  22  i.         Baron  di    Forhesti  b  :  I  Ima 

P     lugal  ha  onze  annos  (p.  8,   1844).  — 

Villa  M  non  :  Memoria  Bobre  os 

p.  504,   1875    ;  Douro  illuslrado 
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on  les  laisse  sur  la  souche  jusqu'au  moment  où  l'on  juge  opportun  de  les  maintenir  ou  de 
les  supprimer. 

La  Tinta  Lameira  est  le  cépage  par  excellence  des  terrains  profonds,  marécageux  et  riches 
en  matières  organiques.  Dans  ces  sols,  il  fleurit  et  fructifie  abondamment  et  trouve  un  milieu 
suffisamment  riche  pour  produire  ses  grappes  caractéristiques  qui  deviennent  parfois 
énormes.  Sur  les  coteaux  schisteux  du  Douro,  ses  grappes  sont  toujours  nombreuses  mais 
plus  petites,  si  petites  parfois  que  si  les  feuilles  et  les  sarments  ne  dénonçaient  pas  leur 
identité  on  ne  pourrait  reconnaître  le  fruit  de  Tinta  Lameira.  Le  peuple  a  eu  parfaitement 
raison  de  lui  donner  le  qualificatif  de  Lameira,  c'est-à-dire  vigne  Rouge  des  prés,  car  c'est 
dans  ces  sols  qu'elle  prospère  le  mieux  et  confirme  ce  qu'en  a  dit  Antonio  Gyrào  :  «  Elle 
produit  beaucoup  mais  exige  des  terrains  forts.  » 

Ce  cépage  se  caractérise  par  un  débourrement  excessivement  tardif,  mais  qui  se  fait  avec 
une  rapidité  extrême.  La  floraison  a  lieu  quand  la  saison  est  avancée,  surtout  dans  les 
expositions  qui  ne  sont  pas  très  chaudes,  aussi  est-il  bien  rare  que  les  gelées  printanières 
lui  causent  quelques  dommages.  Il  réussit  très  bien  greffé  sur  Hiparia  Gloire  de  Montpel- 
lier dans  les  sols  schisteux  et  sur  Solonis  dans  les  terrains  humides  et  riches.  Il  est 
relativement  peu  sensible  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou.  Sa  maturité  a  lieu  à  la  fin  de  la 
seconde  époque  de  Pulliat  et  quelquefois  au  commencement  de  la  troisième. 

La  valeur  des  moûts  de  Tinta  Lameira  la  place  en  vinification  au  deuxième  ou  troisième 
rang.  Son  vin  est  anodin,  sans  caractère  déterminé,  très  peu  coloré,  d'un  rouge  violacé 
désagréable  a  l'œil.  Pour  l'obtention  des  vins  ordinaires,  il  peut  entrer  dans  l'encépagement 
au  taux  de  10  à  15  °/0;  mais,  pour  les  crus  fins  du  Douro,  il  faut  le  mettre  de  côté,  car 
ces  vins,  véritables  aristocrates,  ne  supporteraient  pas  le  mélange  avec  des  vins  si 
plébéiens. 

Dans  un  manuscrit  qui  nous  est  parvenu,  attribué  à  un  riche  propriétaire  du  Douro, 
Antonio  Alves  Pinto  Yillar,  mort  depuis  longtemps,  manuscrit  fort  intéressant  portant  la 
date  de  1815,  et  que  nous  avons  publié  dernièrement  dans  un  journal  d'horticulture  portu- 
gais, on  y  trouve  laconiquement  exprimée  l'opinion  de  l'auteur  sur  ce  cépage,  ainsi 
conçue  :  «  Il  produit  beaucoup  aux  expositions  chaudes  ;  mais  le  vin  est  maigre  et  sans 
couleur.  » 

Le  président  de  la  municipalité  de  Favaios  (Haut-Douro),  Barros  Cardoso,  s'occupant,  en 
1845,  de  la  valeur  des  vins  provenant  du  Mourisco  et  de  Lameira,  s'exprimait  ainsi  :  «  Ce 
dernier  n'est  pas  à  comparer  avec  le  Mourisco,  quant  à  la  qualité  de  ses  vins,  car  le  pre- 
mier fournit  une  riche  liqueur  quand  il  est  cultivé  dans  les  expositions  chaudes.  »  Par 
contre,  à  la  même  époque,  le  baron  de  Forrester,  étudiant  les  principaux  cépages  qui 
rentraient  dans  la  fabrication  du  Porto,  nous  disait  :  «  Tinta  Lameira,  qui  est  surtout 
cultivé  dans  les  beaux  terrains  de  Roncào,  est  un  raisin  dur  qui  produit  du  vin  délicieux, 
riche,  a  goût  fin  ;  beaucoup  de  corps,  couleur  et  bouquet.  »  Plus  tard  (1866),  le  vicomte 
de  Ailla  Maior  le  signalait  aussi  et  écrivait  :  «  Il  est  très  cultivé  dans  les  vignobles  de 
Ailla  Flôr  et  Sabrosa.  On  le  rencontre  prédominant  à  Quinta  de  Malvedos  et  fréquemment 
sur  la  colline  de  Castedo,  dans  les  quintas  de  Sobradaes,  Carvalheiro  et  Doua  Rosa.  »  En 
187o,  il  ajoutait  :  «  Cultivé  au  Douro  il  produit  beaucoup.  Son  fruit  est  aigre-doux  dans 
les  terrains  maigres,  mais  sur  les  terrains  forts  il  devient  excellent,  très  sucré  et  savou- 
reux.   » 
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Nos  analyses  nous  ont  donné  à  Murça  (Traz-os-Montes). 


\nnée 

Densité 

Sucre 

Alcool 

1896 

1099 

234 

13.8 

1897 

1089 

207 

12.2 

1899 

1090 

210 

12.3 

1900 

1093 

218 

12.8 

Il  faut  remarquer  que  la  densité  1099  en  1896  a  été  exceptionnelle,  puisque  cette 
année-là  tous  les  moûts  ont  été  excessivement  riches  à  Traz-os-Montes.  On  peut  donc 
considérer  sa  densité  moyenne  comme  égale  à  1091  dans  cette  région.  Dans  les  environs 
de  Porto,  on  a  obtenu  : 

Année  Densité  Sucre  Alcool 

1897        1001         132         7.8 
1899        1068        151         8.9 

DESCRIPTION.  — Souche,  forte,  tronc  aplati,  marron  clair;  écorce  se  détachant  par 
de  longs  rubans  sur  le  bois  des  dernières  années. 

Bourgeons,  à  jeunes  feuilles  d'un  jaune  doré  à  la  face  supérieure,  légèrement  lavées  de 
rose-carmin,  avec  nervures  vertes,  très  marquées;  blanches  à  la  face  inférieure. 

Rameaux,  très  forts,  aplatis,  marron  cendré;  méiïthalles,  à  la  base  des  sarments, 
extrêmement  courts  (0m  015  à  0m  02j,  devenant  plus  longs  après  le  quatrième  ou  sixième 
nœud    0m  06  à  0m  08)  ;  nœuds  peu  saillants;  vrilles  grosses,  peu  nombreuses. 

Feuilles,  grandes,  quinquelobées,  aussi  larges  que  longues,  de  contexture  un  peu  coriace, 
boursouflées,  crispées;  —  les  lobes  érigés,  formant  dans  l'ensemble  de  la  feuille  une  espèce 
de  coupe  ;  supérieurement  vert  foncé,  glabres  ;  inférieurement  vert  jaunâtre,  très  aranéeuses  ; 
—  sinus  très  irréguliers  ;  les  supérieurs,  cependant,  plus  profonds  que  les  secondaires  ;  le 
pétiolaire  tantôt  ouvert,  tantôt  fermé;  —  nervures  saillantes;  les  principales,  ainsi 
que  celles  des  ramifications,  très  prononcées  ;  imperceptiblement  cotonneuses  supérieure- 
ment; —  dents  grandes,  inégales,  mucronées,  la  terminale  toujours  plus  grande  et  arron- 
die. —  Pétiole  gros,  long  et  maculé  de  rouge. 

Fruits.  —  Grappes,  nombreuses  dans  les  terrains  forts  et  frais  ;  grosses  et  souvent  très 
grosses  ;  coniques,  avec  deux  ou  trois  ailes  assez  développées  et  présentant  fréquemment 
un  grappillon  longuement  pédoncule;  pédoncule  long,  fort,  aplati;  pédicelles  longs, 
minces;  pinceau  gros,  court,  très  adhérent  au  grain,  rougeâtre  au  centre.  —  Grains,  gros, 
ellipsoïdes,  d'un  noir  bleuâtre,  mélangés  de  grains  plus  petits  et  jaune  rosé,  qui  n'arrivent 
pas  à  complète  maturation;  ombilic  assez  marqué;  chair  molle;  jus  excessivement  abon- 
danl  mais  1res  fade  et  peu  coloré,  légèrement  rose  violacé. 

DUARTE    n'OuVEIRA. 
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RABIGATO    RESPIGUEIRO 


Synonymie.  —  Rabigato,  Rabigato  respingueiro,  Raro  de  asno,  Estreito,  Muscatel 
bravo,  Rabo  de  ovelha,  Carrega  besta,  Raldoeira,  Camarate,  Rodrigo  Affonso,  Maria 
Gomes. 

Historique  et  aire  géographique.  —  Très  connu  à  Traz-os-Monles  sous  le  nom  de 
Rabigato  respigueiro  ou  respingueiro,  ce  cépage  est  cultivé  depuis  longtemps  dans  le 
Portugal,  puisque  Vicencio  Alarte,  en  1771,  dans  son  Agricultura  das  vinhas  e  tudo  o  que 
pertence  a  ellas,  et  Lacerda  Lobo,  en  1790,  dans  son  Memoria.  sobre  a  cultura  das  vinhas 
em  Portugal,  en  faisaient  déjà  mention.  Vicencio  Alarte  écrivait  du  Rabo  de  ovelha  :  «  Le 
raisin  que  Ion  connaît  sous  le  nom  de  Rabo  de  ovelha  est  le  premier  de  tous  les  cépages 
que  Dieu  a  créés  dans  notre  pays.  Ce  cépage  fructifie  plus  abondamment  que  tout  autre  ; 
le  raisin  est  excellent  à  manger;  on  dit  que  le  vin  n'est  pas  trop  fort.  Il  y  a  deux  variétés  ; 
une  avec  de  petites  feuilles  et  les  sarments  très  forts  ;  l'autre  avec  les  feuilles  grandes  et 
les  souches  grosses.  De  ce  cépage,  il  y  a  encore  des  variétés  nommées  Raltar  que  l'on  ne 
peut  cultiver  dans  les  vignobles,  car  elles  millerandent  de  telle  façon  qu'elles  ne  donnent 
aucune  récolte.  »  Avec  ces  renseignements  vagues,  il  peut  paraître  délicat  d'identifier, 
comme  l'a  fait  le  vicomte  de  Villa  Maior,  le  Rabo  de  ovelha  avec  le  Rabigato. 

Le  vicomte  de  Villa  Maior,  s'occupant  de  ce  cépage,  écrivait  :  «  A  Quinta  do  Silho, 
pour  le  greffage,  on  préfère  le  cépage  qui  porte  le  nom  de  Rabo  de  ovelha  dans  le  Haut- 
Douro  et  de  Rabigato  ou  Estreito  dans  le  Douro  supérieur.  Il  est  très  productif  et  résiste 
parfaitement  aux  grandes  chaleurs  ;  ses  grains  sont  très  juteux  et  le  vin  est  excellent  ». 

Antonio  Gyrào  ne  lui  consacre  que  ces  quelques  mots  :  «  Le  Rabo  de  ovelha,  dans  les 
expositions  chaudes,  peut  entrer  dans  les  crus  en  mélange  avec  d'autres  variétés,  mais, 
aux  expositions  froides,  il  ne  mûrit  pas.  Son  vin  a  peu  de  corps,  mais  il  est  d'un  goût  fin.  » 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Vicencio  Alarte  :  Agricultura  das  vinhas  e  tudo  que  pertence  a  ellas  (p.  25,  1711  ). 
—  Lacerda  Lobo  :  Memoria  sobre  a  cultura  das  vinhas  em  Portugal  (p.  72,  1790).  —  Antonio  Gyrào  : 
Tratado  theorico  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas  (p.  50,  1822).  —  Vicomte  de  Villa  Maior  :  Memoria 
sobre  os  processos  de  vinilicaçào  (1867);  Manual  de  viticultura  pratica  (p.  457,  1875);  Douro  illustrado 
(p.  197,  1876).  —  Taveira  de  Carvalho  :  Apontamenlos  para  o  estudo  da  ampelographia  porlugueza 
(p.  759,  1880).  —  Vicomte  de  Villar  Allen  :  Agricultor  Portuguez  (vol.  V,  p.  300,  1882).  — ■  Vicomte 
Villarinho  de  S.  Româo  :  Viticultura  e  vinicullura  (p.  485,  1896).  —  Duarte  d'Oliveira  :  Jornal  horli- 
colo-agricola  (p.  82,  1899).  —  Cincinnato  da  Costa  :  Le  Portugal  vinicole  (p.  65,  1900).  —  D'  Fekreira  da 
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A  Traz-os-Montes,  dans  la  région  qui  produit  des  vins  blancs  de  table,  le  Rabigato  joue 
dans  les  vignobles  le  rôle  le  pins  important.  Les  viticulteurs  comptent  sur  lui  pour  donner 
de  la  valeur  à  leurs  crus;  et,  en  effet,  son  vin  est  si  fin,  doua  d'un  arôme  si  exquis,  rappelant 
le  Muscat,  qu'il  relève  toujours  le  vin  en  lui  imprimant  un  cachet  très  spécial. 

M.  le  vicomte  de  Villar  Allen,  savant  viticulteur  portugais,  écrivait  en  1892  (Agricultor 
Porlin/uez,  vol.  V,  p.  300)  :  «  Je  crois  que  sur  les  coteaux  du  Douro  nous  pouvons  pro- 
duire des  vins  de  table  très  fins,  même  très  spéciaux  surtout  en  vins  blancs.  A  l'exposi- 
tion de  Rio,  on  a  apprécié  beaucoup  un  vin  que  j'ai  envoyé  sous  l'étiquette  Douro  hock, 
vin  naturel  ayant  de  la  consistance  et  étant  en  même  temps  généreux,  mais  se  conservant 
parfaitement  avec  son  alcool  naturel,  titrant  entre  14°  à  18°  Gay-Lussac  et  qui  était 
fabriqué  avec  du  Rabigato  produit  à  Val  de  Mendiz  (Ilaut-Douro).  » 

Rabigato  n'ayant  pas  de  signification  en  portugais,  n'est  probablement  que  la  corruption 
de  Rnbo  de  gato,  qui  veut  dire  en  français  Queue  de  chat.  Ainsi,  respigueîro  signifiant  à 
grappillons,  nous  aurons  comme  traduction  de  Rabigato  respigueiro  Queue  de  chat  à 
grappillons. 

Le  Rabigato  respigueiro  se  trouve  planté  sur  les  deux  rives  du  Douro  et  à  Traz-os- 
Montes  où  il  joue  un  rôle  important  dans  la  vinification.  A  Candedo,  Martini,  Murça, 
Pegarinhos,  Noura,  Sobreira,  Alijô,  Mirandella,  Moncorvo,  Ailla  Flôr,  etc.,  les  vins  blancs 
doivent  leur  réputation  surtout  à  ce  cépage  qui  leur  imprime  un  cachet  tout  spécial.  Sur 
la  rive  droite  du  Douro,  avant  l'invasion  phylloxérique,  il  était  assez  commun  à  Val 
de  Mendiz,  Govas,  Provezende,  Gouvinhas,  Celleiroz,  Sabrosa,  Villarinho  de  S.  Romào, 
Paradella  de  Guiàes,  S.  Christovào,  etc. 

A  Traz-os-Montes  on  cultive  encore  deux  variétés  de  Rabigato  :  le  Rabigato  pelludo  et 
le  Rabigato  nosedo,  qui  semblent  avoir  quelques  liens  de  famille  avec  le  Rabigato  respi- 
gueiro, mais  qui,  comme  qualité  et  rapport,  lui  sont  bien  inférieurs  et  perdent  tous  les 
jours  du  terrain. 

Culture  et  vinification.  —  Quoique,  en  principe,  dans  les  provinces  de  Douro  et  Traz-os- 
Montes,  on  n'admette  que  la  taille  à  bois  court,  les  viticulteurs  sont  d'accord  pour  con- 
duire à  taille  un  peu  longue  le  Rabigato  respigueiro,  car,  de  cette  façon,  sa  fructification 
est  bien  plus  abondante,  et,  surtout  sur  un  bon  porte-greffe  américain,  elle  devient 
extraordinaire. 

C'est  un  cépage  très  peu  porté  à  la  coulure,  et,  dans  les  années  humides,  c'est  un  des 
derniers  à  souffrir  de  la  pourriture  grise,  même  quand  ses  grappes  se  trouvent  près 
de  terre.  Par  contre,  il  a  une  grande  prédisposition  à  l'Oïdium  et  il  faut  l'entourer  de 
soins.  Il  mûrit  à  la  3e  époque  de  maturité  de  Pulliat. 

Le  Rabigato  est  pour  le  vin  blanc  de  Traz-os-Montes  ce  que  YArintho  est  pour  le 
BuceUas  ou  le  Sauvignon  pour  les  Sauternes.  Après  un  léger  collage,  il  prend  une  couleur 
jaune  doré  et  il  devient  un  des  premiers  vins  blancs  du  nord  du  Portugal.  Son  vin 
esl  très  fin  <l  se  caractérise  par  un  arôme  spécial,  rappelant  le  Muscat.  Après  leGouveio, 
c'esl  le  cépage  blanc  qui  produit  le  moût  le  plus  riche;  cependant  il  est  des  années 
où  la  densité  gluco  m  étriqué  de  ces  deux  cépages  esl  la  même;  à  Murça  notamment,  le 
Rabigato  respigueiro  a  atteint,  en  1896,  14°  Beaumé,  et  13°  en  1899,  ce  qui  correspond  à  une 
richesse  saccharine  supérieure  à  celle  de  la  majorité  des  cépages  cultivés  dans  celle  région. 
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D'après  M.  Villa  Maior,  les  grappes  renferment  60,6  °/0  d'un  moût  qui  a  la  composition 
suivante  : 

Densité  du  moût 1 .100 

Sucre 24  % 

Acides 0.258% 

Le  même  auteur  nous  donne  encore  une  autre  analyse  faite  en  1868  dans  sa  propriété 
(Quinta  do  Rego  da  Barca,  Moncorvo),  et  qui  diffère  un  peu  de  la  précédente  : 

Densité  du  moût 1.114 

Sucre 30.26  °/0 

Acides 0.25  % 

Au  magnifique  ouvrage  récemment  publié  par  M.  Cincinnato  da  Costa,  Le  Portugal 
vinicole,  nous  empruntons  les  analyses  suivantes  sur  le  Rabigato  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe 4.16 

Poids  moyen  (  grammes  )   des  grains 1 .  95 

Rafles  (poids  %) 2. 83 

GrainsCVo) 97. 17 

Pulpe  (%) 87 .70 

Peaux  (•/„) 7 .  43 

Pépins(°/0) 4. 87 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  complètes  avec  rafles,  produisent kilog.  83.95 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent kilog.  86.40 

Degré  glucométrique  (Guyot)  —  à  15  degrés  centigrades 13 .22 

Moût                        Peaux  Rafles 

Eau 81.60                   70.30  60.46 

Sucre  fermentescible 11 .45                    —  — 

Acidité  totale  (en  acide  sulfurique) 0.38                    0.54  0.62 

Matières  minérales 0.22                     0.38  3.22 

Tanin 0.26  0.51 

Avec  M.  le  Dr  Ferreira  da  Silva,  directeur  du  Laboratoire  chimique  municipal  de  Porto, 
nous  avons  fabriqué  à  Murça  quelques  hectolitres  de  vin  de  ce  cépage,  dont  l'analyse 
nous  a  donné  comme  moût  (le  raisin  a  été  récolté  dans  une  plaine  où  il  n'arrive  que  diffi- 
cilement à  maturité  complète)  : 

Densité 1 .  107 

Sucre . 255 

Alcool 15 

ANALYSE    CHIMIQUE    DU    VIN 

Gr.  par  100  c.  3. 

Poids  spécifique  à  15° 0.9975 

Force  alcoolique  en  degrés  légaux  français r  10°  41 

Extrait  sec 1 .979 

en   acide  sulfurique 0.637 

en  acide  tartarique 0 .  990 


\    totale 
Acidité 


i  volatile,  calculée  en  acide  acétique 0.048 

'   fixe,  calculée  en  acide  tartarique 0.930 

Matières  minérales  (cendres) 0. 194 

Sucre  réducteur 0.105 

Glycérine 0.738 

Tanin 0.063 

Bitartrate  de  potasse 0.274 

Acide  tartarique  libre 0.041 

Sulfate  de  potasse 6.026 

Acide  phosphorique 0.00j 
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DESCRIPTION.  —  Souche  forte;  tronc  généralement  comprimé,  brun  rbugeâlre  ; 
écorce  se  détachant  facilement. 

Bourgeons  petits,  coniques,  à  jeunes  feuilles  légèrement  lavées  de  carmin  roux. 

Rameaux,  longs,  un  peu  aplatis,  striés  et  teintés  de  marron,  cassants;  aoûtés ,  ils 
deviennent  jaune  foncé;  mérithalles  courts  (6  à  10  cent.);  nœuds  forts;  vrilles  nom- 
breuses, trifurquées,  minces. 

Feuilles,  quinquelobées,  de  grandeur  moyenne,  aussi  larges  que  longues,  glabres  sur 
les  deux  faces;  —  face  supérieure  vert  jaunâtre  et  face  inférieure  même  couleur  plus  claire  ; 
limbe  mince, plus  épais  sur  les  vieilles  feuilles; —  sinus  latéraux  supérieurs  assez  profonds  ; 
sinus  latéraux  inférieurs  moins  accentués;  sinus  pétiolaire  profond  et  ouvert;  nervures 
assez  saillantes  à  la  page  inférieure  et  légèrement  indiquées  à  la  page  supérieure;  dents 
en  deux  séries  alternes  grandes  et  petites.  —  Pétiole  long,  strié  de  brun. 

Fruits.  —  Grappes,  très  longues  et  très  volumineuses,  excessivement  serrées,  parfaite- 
ment ou  irrégulièrement  cylindriques,  portant  deux  ou  même  quatre  gros  grappillons, 
prenant  parfois  la  forme  de  véritables  grappes  qui  partent  du  pédoncule  principal; 
fréquemment  elles  sont  dépourvues  d'ailes,  ou  grappillons,  et  présentent  alors  la  forme 
cylindrique  parfaite;  pédicelles  minces,  courts;  pinceau  maigre,  jaunâtre;  pédon- 
cule fort,  très  court.  — Grains,  gros  sur  les  grappes  bien  développées,  ovoïdes,  d'un  blanc 
verdâtre  avant  la  parfaite  maturation,  mais  prenant  un  jaune  ambré  à  maturité,  très 
foncé  du  côté  exposé  au  soleil,  fort  juteux  et  avec  un  goût  sucré  et  relevé  qui  rappelle 
le  Muscat,  mais  moins  prononcé  ;  peau  épaisse  et  dure  ;  ombilic  très  marqué  ;  pépins 
au  nombre  de  2  à  3. 
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Historique  et  origine.  —  Praça  veut  dire  en  français  Place  et,  comme  pour  beaucoup  de 
cépages,  son  nom  ne  se  rattache  en  aucune  façon  à  ses  caractères  ou  à  son  origine.  Elle  n'a 
aucun  synonyme  et  elle  est  restée  toujours  concentrée  dans  le  Douro  et  Traz-os-Montes. 
Elle  est  plantée  là  depuis  fort  longtemps,  puisque  Lacerda  Lobo,  en  1790,  la  signalait  comme 
existant  déjà  dans  les  alentours  d'Alijô.  Il  est  vrai,  qu'exception  faite  de  ce  dernier,  tous 
les  auteurs  anciens  sont  muets  au  sujet  de  cette  variété  et,  même  en  1875,  le  vicomte  de 
Villa  Maior  paraît  mettre  en  doute  son  existence  lorsqu'il  s'exprime  ainsi  :  «  Il  semble 
qu'à  Traz-os-Montes  une  variété  blanche  y  est  connue  sous  ce  nom.  »  Le  savant  ampélo- 
graphe  a  eu  peut-être  des  raisons  pour  douter  de  l'existence  de  la  Praça,  mais  nous  la  con- 
naissions, dès  notre  première  jeunesse,  à  une  époque  antérieure  à  cette  date.  Quelques 
viticulteurs  prétendent  que  son  nom  vient  de  ce  qu'elle  a  eu  comme  origine  Provezende, 
où  le  pied-mère  existait  dans  une  propriété  appartenant  à  José  Augusto  Saavedra,  connue 
dans  le  bourg  sous  la  désignation  de  Casa  da  Praça.  C'est  une  erreur,  car  ce  cépage  n'a 
été  multiplié  à  Provezende  et  dans  d'autres  endroits  qu'en  1862  ;  or,  comme  nous  le  savons 
par  Lacerda  Lobo,  il  existait  déjà,  en  1790,  un  demi-siècle  avant,  sous  le  nom  de  Praça. 
En  résumé,  à  l'heure  actuelle,  il  est  impossible  de  déterminer  son  pays  d'origine  et  de 
savoir  aussi  pourquoi  il  a  reçu  ce  nom. 

Aire  géographique.  —  On  peut  lui  attribuer  comme  aire  géographique  la  province  de 
Traz-os-Montes  en  premier  lieu,  puis  le  Douro  ;  mais  c'est  dans  la  première  région  que 
son  importance  dans  l'encépagement  a  été  et  est  encore  de  nos  jours  considérable.  Dans  les 
vignobles  reconstitués  du  Douro  elle  a  été  à  peu  près  bannie.  Un  de  nos  voisins,  vigneron 
à  Costa  do  Castedo  (Haut-Douro),  auquel  nous  demandions  la  cause  de  ce  bannissement, 
nous  répondait  que  maintenant  on  ne  veut  plus  que  des  variétés  à  grande  production  et 
qu'on  ne  s'occupe  guère  de  la  qualité. 

La  Praça,  associée  au  Rabigato  respigueiro,  au  Gouveio,  au  Cabugueiro,  et  à  d'autres 
cépages  nobles  qui  ont  conquis  leur  réputation  depuis  des  époques  reculées,  prédomine  à 
Murça,  Martini,  Candedo,  Porraes,  Pegarinhos,  Alijô,  S.  Mamede  de  Riba  Tua,  et  elle  est 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Lacerda  Lobo  :  Memorias  da  Academia  de  Lisboa  (p.  72,  1790).  —  Marques 
Loureiro  :  Catalogo  Gérai  do  Estabelecimento  Horticola  (p.  160,  1874-1875).  —  Vicomte  de  Villa  Maior  : 
Manual  de  Viticultura  Pratica  (p.  457,  1875).  —  Taveira  de  Carvalho  :  Apontamentos  para  o  estudo  da 
Ampelograhia  Portugueza  (p.  757,  1895).  —  Vicomte  Villarinho  de  S.  Româo  :  Viticultura  e  Vinicultura 
(p.  500,  1896). 
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assez  cultivée  à  Moncorvo,  Villariça,  Yalle  Passes,  Villa  Flôr,  Mirandella  et  Carrazeda 
d'Anciâes;  mais,  dans  les  terrains  profonds,  elle  ne  mûrit  complètement  que  très  rarement. 

A  Noura,  petit  village  à  quelques  pas  de  Murça,  ancien  centre  d'une  région  spéciale 
renommée  pour  ses  vins  blancs  très  riches,  la  Praça  tenait  la  place  d'honneur,  et  c'est  dans 
la  Quinta  do  Rebentâo,  propriété  du  l)r  Joaquim  Prinheiro  d'Azevedo  Leite,  introducteur 
dis  \ -ignés  américaines  dans  le  Portugal,  que  la  Praça  a  conquis  sa  renommée. 

Nous  avons  essayé  depuis  plusieurs  années  sa  culture  dans  les  environs  de  Porto,  à 
Quinta  do  Révolta  (Campanhâ  de  Baixo),  mais  ce  cépage  ne  réussit  pas  dans  ces  terrains 
profonds  et  humides;  car  si  l'on  parvient  à  défendre  les  grappes  des  maladies  cryptoga- 
miques,  surtout  du  Mildiou,  le  raisin  n'arrive  à  maturité  que  très  tard,  une  fois  la  vendange 
des  autres  cépages  terminée.  A  Minho,  il  faut  donc  renoncer  à  sa  culture,  sauf  dans  les 
situations  ensoleillées  et  sèches.  Il  est  quelquefois  difficile  de  distinguer,  parla  grappe  et 
les  grains,  la  Praça  du  Rabigato  respigueiro. 

Culture.  —  Conduit  en  taille  courte,  ce  cépage  produit  abondamment;  mais,  pour  qu'il 
mûrisse  bien  ses  fruits,  on  doit  le  placer  aux  expositions  chaudes  où  il  ne  souffre  nullement 
des  chaleurs  les  plus  intenses  et  où  le  soleil  ne  brûle  pas  ses  feuilles,  comme  cela  arrive 
parfois  pour  d'autres  cépages  dans  les  régions  presque  tropicales  du  Douro.  La  Praça 
présente  une  supériorité  sur  beaucoup  d'autres  cépages  blancs  par  son  incontestable 
résistance  aux  maladies  cryptogamiques,  les  années  de  fortes  invasions.  Avec  de  légers 
soufrages,  on  la  défend  contre  l'Oïdium,  et  ce  n'est  pas  une  des  préférées  du  Mildiou.  Sa 
grappe  résiste  admirablement  à  la  Pourriture  grise  même  dans  les  plaines  très  humides. 
Dans  les  sols  granitiques  d'Abreiro,  elle  forme,  avec  le  Tinto-cho  et  le  Mourisco  preto,  le 
trio  des  cépages  portugais  les  moins  sensibles  au  Phylloxéra.  La  Praça  se  greffe  indiffé- 
remment sur  Riparia,  llupestris  et  Solonis;  elle  a  de  l'affinité  pour  tous  et  reste  toujours 
vigoureuse  et  fertile.  Sur  les  Riparias,  dans  les  terrains  secs  et  schisteux,  elle  atteint  une 
vigueur  extraordinaire  et  est  très  fertile  dès  la  seconde  année  de  greffage.  Quoiqu'il  soit 
un  peu  tôt  pour  nous  prononcer,  il  nous  semble  que  les  Riparias  à  grande  végétation 
sont  ses  porte-greffes  préférés.  Elle  mûrit  à  la  seconde  époque  de  maturation  de  Pulliat. 

Vinification.  —  La  Praça  n'est  jamais  vinifiée  seule,  mais,  associée  au  Cabugueiro,  au 
Rabigato,  au  Donzellinho  branco,  au  Gouveio,  etc.,  on  en  obtient  un  vin  léger,  exquis, 
délicatement  parfumé,  qui  devient  un  vin  de  table  très  caractéristique  dans  les  régions 
plus  fraîches  de  Traz-os-Montes.  Mais  ces  mêmes  variétés,  cultivées  sur  les  coteaux 
aux  expositions  ensoleillées  du  Douro,  produisent  un  vin  très  alcoolique,  distingué,  assez 
moelleux,  ayant  toujours  un  bouquet  délicieux.  On  en  fait  des  vins  liquoreux  blancs  en  y 
ajoutant,  au  moment  de  la  fabrication  quand  le  vin  est  transporté  des  pressoirs  dans  les 
foudres,  quelques  litres  d'eau-de-vie  de  vin.  Après  l'invasion  phylloxérique,  la  Praça  a  été 
presque  bannie  des  plantations  du  Douro,  où  tous  les  viticulteurs  préfèrent  les  cépages 
rouges,    dont    les  vins   sont  payés   à   des   prix    plus  avantageux. 

Des  analyses  de  moût  de  Praça,  faites,  en  1896  et  1899,  à  Murça  (Traz-os-Montes), 
non-  oui  donné  les  résultats  suivants: 

Année  Densité  Sucre  Alcool 

1896  1108  ÏM  15.2 

IH'.i'.»  H  04  247  14.6 
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Il  faut  dire  que  ces  dosages  ont  été  faits  sur  des  raisins  récoltés  sur  des  collines  où  ils 
atteignent  leur  parfaite  maturation. 

Nous  devons  à  M.  Menezes  Pimentel  les  indications  suivantes  faites  à  Mirandella,  à  une 
courte  distance  de  Murça  : 

1896  1897  1898  1839  1900 

Nombre  de  grappes  sur  chaque  sarment 2  2  2  2  2 

Nombre  de  grappes  pour  1  kilog 2  et  3  3  2  2  2 

Poids  de  la  rafle  sur  1  kilog.  de  raisins 38  à  05  gr.  46  à  50  gr.  30  gr.  30  gr.  42  h  50  gr. 

Degré  muslimétrique 1095  à  1101  1085  à  1101  1090  1090  1075  à  1079 

Degré  aréomélrique 13àli  12àli  12.5  12  11 

Volume  du  moût  fourni  par  1  kilog.  de  raisins.  710  671  à  682  750  790  750 

En  général,  la  Praça  donne  un  rendement  en  moût  très  faible. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  assez  vigoureuse,  à  tronc  aplati;  écorce  cendrée,  se  déta- 
chant difficilement  par  courts  rubans  étroits. 

Bourgeons,  à  jeunes  feuilles  vert  clair  à  la  face  supérieure  et  blanches  par-dessous. 

Rameaux,  longs,  forts,  érigés,  ronds  et  souvent  comprimés,  aranéeux,  vert  émeraude 
foncé  ;  à  l'aoûtement,  ils  deviennent  jaune  plomb  ;  mérithalles  de  longueur  irrégulière 
(6  à  12  c);  nœuds  renflés,  saillants,  peu  cassants;  vrilles  longues,  grêles,  rares. 

Feuilles,  minces,  très  grandes,  bien  plus  longues  que  larges,  vert  jaunâtre  à  la  face 
supérieure  et  vert  plus  clair  à  la  face  inférieure,  légèrement  cotonneuses  à  la  page  supérieure 
et  duveteuses  à  la  page  inférieure;  —  trilobées,  lobes  latéraux  à  3  ou  4  dents;  sinus  peu 
approfondis;  sinus  pétiolaire  presque  fermé  par  les  lobes  qui  se  superposent;  —  dents 
grandes,  aiguës,  avec  un  mucron  peu  prononcé;  —  nervures  saillantes  inférieurement, 
ainsi  que  les  principales  de  la  page  supérieure.  —  Pétiole  long,  fort,  cotonneux. 

Fruits.  —  Grappes,  plutôt  grandes  que  moyennes,  serrées  ou  mi-serrées,  pyramidales 
avec  deux  ou  trois  ailes  courtement  pédonculâes  ;  pédoncule  long;  pédicelles  très  longs, 
minces;  pinceau  peu  adhérent,  très  court,  blanc  jaunâtre.  —  Grains,  petits,  ovoïdes,  jaune 
brun  du  côté  du  soleil,  finement  pointillés  de  roux;  pulpe  charnue,  ferme,  croquante,  peu 
juteuse,  avec  un  goût  balsamique,  parfumé,  qui  rappelle  la  pomme  rainette;  peau  épaisse, 
dure  et  astringente. 
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Synonymie.  —  D.  Bhanca,  Dona  bianca,  Dame  blanche,  Roupeiro,  Santo  EstevÂo, 
Graciosa,  Ghacioso,  Graciolo,  Graziolo,  ColhÀo  de  gallo,  Boal,  Malvasia,  Malvasia 
branca,  Malvasia  grossa,  Alvaro  de  Soire,  Alvaro  de  Sousa,  Boal  Cachudo,  Voal 
Cachudo,  Yoal  esfarrapado. 

Historique  et  origine.  —  Ce  cépage  appartient  depuis  longtemps  à  la  famille  des  anciens 
cépages  portugais,  puisquen  1712  Vicencio  Alarle  en  faisait  déjà  mention  sous  trois  noms 
différents  qu'il  présentait  comme  synonymes  :  Roupeiro,  Gracioso,  Dona  Branca.  Si  l'on 
admet  que  Y  Alvaro  de  Sousa  est  aussi  un  synonyme  de  la  Dona  Branca,  on  pourrait 
admettre  aussi  que  ce  cépage  existait  dans  les  vignobles  portugais  au  xve  siècle,  puisque 
ftui  Fernandes  en  fait  mention  en  1531,  ajoutant  que  dans  quelques  endroits  on  lui  donne 
le  nom  de  Malvasia.  Quelques  ampélographes  prenant  le  s  des  anciens  caractères  typogra- 
phiques de  ce  temps-là  pour  une  /,  ont  écrit  depuis  Graciolo  au  lieu  de  Gracioso,  qui  veut 
dire  gracieux,  probablement  parce  que  les  grappes  sont  fort  belles.  L'exactitude  du  syno- 
nyme Gracioso  est  confirmée  par  ce  fait  que,  en  1721,  Raphaël  Bluteau  et,  peu  de  temps 
après,  en  1733,  Fr.  Joâo  Pacheco  écrivaient  très  lisiblement  Gracioso.  Il  faut  donc  retran- 
cher de  la  synonymie  de  la  Dona   Branca  le  terme  Graciolo  qui  ne  signifie  rien  du  tout. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Rui  Fernandes:  Descripçâo  do  terreno  em  roda  da  cidade  de  Lamego  duas  léguas 
1531  j,  Collecçâo  de  ineditos  da  Historia  Portugucza  (vol.  V,  p.  558).  —  Vicencio  Alarte  :  Agriculture  das) 
vinhiis  e  tudo  qne  pertence  a  ellas  (p.  26,  1712).  —  Raphaël  Bluteau  :  Vocabulario  Portugez  e  Latino 
(p.  601,  1721).  —  Fr.  JoÂo  Pacheco  :  Divertimento  erudito  (p.  407,  1733).  —  Lacerda  Lobo  :  Memorias 
da  Academia  de  Lisboa  (p.  72,  1790).  —  Vicente  Coelho  Seabra  :  Memorias  de  Agrieultura  (p.  331, 
1790).  —  Antonio  Pinto  Villar  :  1815,  Jornal  IIorticolo-Agricola  (p.  82,  1899).  — Antonio  Gyrâo  :  Tra- 
tado  theorico  e  prâtico  da  agrieultura  das  vinhas  (VI,  1822).  —  Antonio  Augusto  d'Aguiar  :  Archivo 
Rural  p.  288,  1869).  — Vicomte  de  Villa  Maior  :  Memoria  sobre  os  processos  de  vinificaçâo  (p.  21  et  38, 
18(17  :  Manual  de  Viticultura  Pratica  (p.  447,  1875);  Douro  Illustrado  (p.  190,  1876).  —  Alexandre  de 
Sousa  Figueiredo  :  Manual  de  Arborieullura  (p.  194,  1875).  —  Paulo  de  Moraes  :  Manual  de  Agrieultura 
elementar  e  pratica  (p.  303,  1877).  —  Marques  Loureiro  :  Catalogo  Gérai  do  Fslabelecimento  Horticola 
(j).  181,  1878).  —  Lopes  de  Carvalho  :  Subsidios  para  a  Ampelographia  Portugueza  (p.  32,  1885).  — 
Comte  de  Rovazenda  :  Fssai  d'une  Ampélographie  Universelle,  traduit  de  l'italien.  Deuxième  édition  (p.  58, 
1887:.-  Agostinho  Correia  Pereira  :  Boletim  da  Direcçâo  Gérai  de  Agrieultura  (p.  40,  1889).  —  Ramiro 
I. \iii. m  h  M  mii.;\i.  :  Boletim  da  Direcçâo  Gérai  de  Agrieultura  (p.  378  et  110,  1892.)  ■ — Taveira  de  Carvalho  : 
Apontamentos  para  o  estudo  da  Ampelographia  Portugueza  (p.  666,  1895).  —  Vicomte  Villarinho  de 
S.  Româo  :  Viticultura  e  Vinicultura  (p.  494,  1896).  —  Cincinnato  da  Costa  :  Le  Portugal  Vinicole 
[p.    218,    1900  .  Rodrigues    de    Moraes:    Viticultura   pratica   portugueza  (p.    16,    1900);   —   Menezes 
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Une  autre  erreur  d'imprimerie  a  encore  changé  Graciolo  en  Graziolo,  et  cette  erreur  a 
été  copiée  et  répétée  par  plusieurs  auteurs.  Venue  du  vicomte  Villa  Maior,  en  1875,  elle 
est  répétée  par  Lopes  de  Carvalho  en  1885,  par  Taveira  de  Carvalho  en  1895.  Tout  der- 
nièrement, Cincinnato  da  Costa  nous  donne  aussi  Graziolo  comme  un  synonyme  de  Dona 
Branca,  s'en  rapportant  à  Alarte  qui  a  écrit  en  caractères  peu  lisibles,  il  est  vrai,  Gracioso 
et  non  Graciolo  ou  Graziolo.  En  signalant  ces  incorrections,  nous  avons  voulu  montrer 
que  les  synonymes  Graciolo  et  Graziolo  sont  fantaisistes  et  sans  raison  d'être. 

La  Dona  Branca  est-elle  d'origine  portugaise  comme  ses  synonymes  principaux  Rou- 
peiro  et  Gracioso,  datant  d'époques  reculées,  semblent  l'indiquer?  Seabra,  dans  sa  Memo- 
ria  sobre  a  cultura  das  videirns  (p.  331,  1790),  écrivait  en  parlant  de  la  Malvasia  (Malvoi- 
sie) :  «  Ce  raisin,  d'après  l'étude  que  j'en  ai  faite,  diffère  très  peu  ou  pas  du  tout  des  varié- 
tés connues  à  Beira  et  Estremadura  sous  les  noms  de  Dona  Branca,  Alvaro  de  Soire  ou 
Voal  Cachudo.  Ce  cépage  produit  quelquefois  des  grappes  bien  fournies  et  d'autres 
années  des  grappes  lâches.  Dans  le  premier  cas,  on  le  nomme  Alvaro  de  Soire  ou  Voal 
Cachudo,  et  quand  les  grappes  sont  mal  fournies  Alvaro  de  Soire  ou  Voal  Esfarrapado  ». 
Après  cette  observation,  il  avoue  ironiquement  qu'une  horrible  ignorance  règne  à  ce  sujet. 
Dans  le  Portugal,  les  études  ampélographiques  faites  d'une  façon  scientifique  manquent 
encore  pour  nous  permettre  de  sortir  du  champ  hypothétique.  En  passant  nous  ferons 
toutefois  remarquer  que  le  comte  de  Bovazenda  dans  son  Essai  d'une  Ampélographie  uni- 
verselle, fait  mention  d'un  cépage  Donna  Bianca  (Voghera),  qu'il  ne  décrit  pas  et  qui  peut 
être  une  variété  italienne  aussi  bien  que  portugaise,  à  moins  que  ce  ne  soit  une  seule  variété. 

Aire  géographique.  —  La  Dona  Branca  prédomine  dans  tous  les  encépagemeuts  de 
Traz-os-Montes,  surtout  à  Murça,  Noura,  Martini,  Candedo,  Porraes,  Sobreira,  Pegarinhos, 
Carvas,  Villa  Flôr,  Villariça,  Moncorvo,  Mirandella,  produisant  un  excellent  vin  que  le  com- 
merce de  Porto  achète  en  général  sous  le  nom  de  vin  blanc  de  Terra  quente.  Il  prépare 
avec  ces  vins  des  Portos  blancs  qu'il  exporte  dans  les  ports  qui  bordent  la  mer  Baltique. 
Il  faut  avouer  que  ces  Portos,  quoique  moins  capiteux  que  ceux  du  Douro,  ont  pourtant 
un  fin  bouquet,  vieillissent  rapidement  et  seraient  vendus  parles  vignerons  à  des  prix  plus 
élevés  s'ils  ne  se  trouvaient  pas  si  éloignés  du  port  d'exportation. 

Dans  le  Douro,  avant  l'invasion  phylloxérique,  lorsque  l'on  cultivait  des  cépages  blancs, 
la  Dona  Branca  avait  beaucoup  de  partisans,  parce  que,  associée  aux  Gouveio,  Malvazia, 
Babigato  et  Praça,  on  obtenait  un  vin  liquoreux,  peut-être  plus  distingué  que  le  vin  rouge 
produit  par  ce  vignoble  ;  mais  il  se  vendait  toujours  moins  cher  que  celui-ci  parce  qu'il 
ne  répondait  pas  aux  exigences  du  commerce  qui  demandait  du  vin  fortement  coloré. 

Dans  la  province  de  l'Algarve,  on  la  rencontre  sous  le  nom  de  Roupeiro,  et  au  concelho 
de  Alemquer  elle  est  cultivée  sous  le  nom  de  Santo  Estevào.  Très  appréciée  à  Beira  Baixa 
et  Beira  Alta,  à  Estremadura  et  Alemtejo,  la  Dona  Branca  y  est  cultivée  sur  une  grande 
échelle. 

M.  Taveira  de  Carvalho  a  fait  dernièrement  une  enquête  très  complète  et  curieuse  sur 
l'aire  géographique  occupée  par  Dona  Branca,  et  il  est  intéressant  de  connaître  exactement 
la  grande  extension  qu'elle  prend  dans  le  pays.  Voici  ce  que  nous  relevons  dans  son 
enquête  : 

Première  région  agronomique  —  Cabeceiras  de  Basto,  Celorico  de  Basto. 
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Seconde  région  agronomique  —  Boticas,  Bragança,  Chaves,  Macedo  de  Cavalleiros, 
Mirandella,  Montalegre,  Murça,  Ribeira  de  Pena,  Valle  Passos,  Villa  Real. 

Troisième  région  agronomique.  —  Armamar,  Moncorvo,  Sabi'osa,  Taboaço,  Villa  Flôr. 

Quatrième  région  agronomique.  —  Alcobaça,  Arganil,  Aveiro,  Batalha;  Cantanhede, 
Coimbra,  Condeixa,  Ilhavo,  Leiria,  Mira,  Miranda  do  Corvo,  Montemôr-o-Velho,  Obidos, 
Oliveira  do  Bairro,  Oliveira  do  Hospital,  Penella,  Soure,  Tabua. 

Cinquième  région  agronom'que.  —  Aguiar  da  Beira,  Ceia,  Celorico  da  Beira,  Fornos 
d'Algodres,  Mangualde,  Mortagua,  Nellas,  S.  Pedro  do  Sul,  Sattam,  Tondella,  Vizeu. 

Sixième  région  agronomique.  —  Aviz,  Penamacôr,  Souzel. 

Septième  région  agronomique.  —  Benavente,  Cintra,  Olivaes,  Santarem,  Villa  Nova 
d'Où  rem. 

Huitième  région  agronomique.  —  Evora,  Moura,  Reguengos,  Vianna  do  Alemlejo. 

Neuvième  région  agronomique.  —  Lagôa,  Villa  Nova  de  Porlimào. 

Culture.  —  La  Dona  Branca  est  taillée  généralement  à  taille  mi-longue,  mais  si  on  la 
conduit  à  taille  longue  elle  devient  encore  plus  productive.  Cépage  très  vigoureux,  il  s'ac- 
commode merveilleusement  des  porte-greffes  à  développement  rapide,  capables  de  grossir 
très  vite  les  premières  années.  Sur  le  Rupestris  du  Lot,  le  greffage  de  cette  variété 
donne  des  résultats  remarquables,  car  sa  fertilité  et  la  grosseur  de  ses  grappes  augmentent 
au  point  détonner  les  cultivateurs.  C'est  sur  des  coteaux  et  dans  les  terrains  monta- 
gneux, secs,  bien  ensoleillés,  que  la  Dona  Branca  produit  ses  belles  grappes,  très  ambrées 
et  appétissantes,  mais  médiocres  à  manger,  quoique  Marques  Loureiro  nous  dise  dans 
son  catalogue  que  c'est  surtout  un  raisin  de  table.  Gyrâo  prétend  que  c'est  un  cépage 
peu  productif,  quoique  ses  grappes  soient  grandes  et  rappellent  le  Mourisco  branco 
Moresque  blanc).  Alexandre  Figueiredo  dit  au  contraire  que  sa  production  est  très  grande 
et  (pie  par  suite  son  vin  est  léger,  parfumé,  très  savoureux  (Beira  Alta).  D'après  cet  auteur, 
ce  cépage  se  plaît  dans  tous  les  terrains.  Toutefois,  dans  les  terrains  profonds  et  humides, 
il  faudra  tenir  ses  sarments  le  plus  éloignés  possible  du  sol  et  pratiquer  un  effeuillage 
sévère  afin  d'avoir  une  aération  maximum,  car  ce  cépage  est  très  sensible  au  Mildiou.  En 
outre,,  sa  grappe  est  extrêmement  sensible  à  la  Pourriture  grise,  et  il  suffit  qu'au  moment 
de  la  maturité  il  survienne  quelques  légères  pluies  pour  que  les  grappes  soient  envahies 
rapidement  par  ce  dernier  cryptogame,  et  à  un  point  tel  qu'il  vaut  mieux  les  laisser 
sur  la  souche  que  les  récolter,  car  elles  donnent  un  vin  défectueux.  Greffé  sur  vigne 
américaine,  la  sensibilité  au  Bolrytis  augmente,  car  la  fructification  est  plus  abondante 
cl   la  grappe   plus   serrée. 

Lopes  de  Carvalho  a  observé  que  l'Altica  ampelophaga  avait  des  préférences  marquées 
po  ir  ce  cépage.  —  Sa  maturation  a  lieu  entre  la  seconde  et  la  troisième  époque  de  Palliai . 

Vinification.  —  Dans  le  Douro,  aussi  bien  qu'à  Traz-os-Monles,  la  Dona  Branca  produit 
un  vin  assez  moelleux,  qui,  au  bout  de  quelques  années,  constitue  un  précieux  Porto  blanc. 
Cette  variété  vinifiée  seule  est  d'un  jaune  vieil  or  foncé  et  très  bouquetée.  On  lui  reproche 
si  couleur  trop  foncée,  parce  qu'en  général,  pour  les  vins  blancs,  le  commerce  préfère  d'ha- 
bitude à  un  jaune  foncé  le  jaune  citron  que  les  vins  de  Traz-os-Monles  conservent  très 
difficilement  au  boni  de  quelques  années,  car  ils  foncent  rapidement  sous  l'influence  de  l'air. 
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Les  auteurs  portugais  qui  se  sont  occupés  de  ce  cépage  ont  été  très  brefs  pour  qualifier 
son  vin.  Antonio  Alves  Pinto  Villar  (1815),  qui  a  fait  plusieurs  essais  avec  diverses 
variétés,  nous  dit  très  brièvement  :  «  Il  produit  du  bon  vin,  épais,  bouqueté,  qui  se 
conserve  bien  sans  mélange.  »  L'agronome  Alexandre  Figueiredo,  s'occupant  de  l'ampé- 
lographie  de  Beira  Alla,  nous  dit  que  la  Dona  Branca  produit  dans  cette  région  «  un  vin 
léger,  aromatique  et  très  savoureux  ».  Les  conditions  climalologiques  peuvent  parfaitement 
changer  la  nature  du  vin  d'un  cépage  déterminé  et  par  conséquent  on  peut  admettre  qu'il 
soit  léger  à  Beira  Alta,  et,  tout  au  contraire,  relativement  fort  à  Traz-os-Montes,  comme 
du   reste  les  analyses  vont  le  démontrer. 

Voici  le  résultat  de  nos  observations  pendant  quatre  ans,  à  Murça  (Traz-os-Montes)  : 


Année 

Densité 

Sucre 

Alcool 

1890 

1107 

255 

15.0 

1897 

1099 

234 

13.8 

1809 

1097 

228 

13.4 

1900 

1)0.3 

244 

14.4 

1  et  2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

3  et  4 

30  à  40  gr. 

27  à  30  gr. 

40  gr. 

40  gr. 

1098  à   1105 

1009  à  1094 

1080 

1082  à  1088 

13  à  14 

9,5  à  12,5 

10,5 

11  à  12 

072  à  710  c.  c. 

777  à  823  c.  c. 

770  c.  c. 

800  c.  c. 

Les  observations  suivantes  sur  la  production  de  Dona  Branca  ont  été  faites,  à  Mirandella, 
pendant  cinq  ans  consécutifs,  par  M.  Menezes  Pimentel1. 

1896  1897  1898  1899  19C0 

Nombre  de  grappes  sur  chaque  sarment 2 

Nombre  de  grappes  pour  1  kilog 2  et  3 

Poids  de  la  rafle  pour  1  kilog.  de  raisins 23  à  32  gr. 

Degrés  mustimétriques 1090  à  1095 

Degrés  aréomélriques 12  à  13 

Volume  du  moût  fourni  par  1  kilog.  de  raisins..  748  c.  c. 

Les  observations  faites  à  Castello  Branco,  en  1891,  par  M.  Larcher  Marçal,  sur  le  moût 
de  la  Dona  Branca,  ont  donné  : 

Température  Degrés  Alcool  Densité 

du  moût        glucomètriques 

Maxima 27,0  23,0  17,00  14,20 

Minimum 24,0  18,5  13,00  15,5 

Moyenne 20,0  15,5  11,00  9,50 

D'autre  part,  M.  Gincinnato  da  Costa  a  fait  aussi  des  analyses  dans  la  région  du  Sud 
qui  lui  ont  donné  une  densité  variant  entre  1080  et  1100,  avec  un  rendement  de  71,  74, 
77  et  82  litres  pour  100  kilog.  de  vendanges. 

Avec  la  Dona  Branca  nous  avons  fabriqué  à  Murça  une  certaine  quantité  de  vin  que 
nous  avons  soumis  à  l'analyse  chimique  de  M.  le  Dr  Ferreira  da  Silva,  qui  a  collaboré  avec 
nous  à  la  monographie  de  ce  cépage.  —  Voici  les  résultats  qu'il  nous  a  communiqués  : 

Poids  spécifique  â  15° 0.9925 

Force  alcoolique,  en  degrés  légaux  français 7°. 50 

1.  Mirandella,  riche  région   vilicole,  appartenant  à  la  province  de  Traz-os-Montes  et  située  à  30  kilomètres  de 
Murça. 
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Gr.  par  100  c.  3 

Alcool  en  poids 5 .  950 

Extrait  soc 2.139 

/  (  en  acide  sulfurique 0.416 

.....    \  /en  acide  tartarique. 0.037 

Acidité.    / 

j  volatile  en  acide  acétique 0.032 

\  fixe  »       »       tartarique 0.573 

Matières  minérales  (cendres) 0.184 

Sucre  réducteur 0.203 

Glycérine : 0 .  392 

Tanin 0.052 

Bitartrate  de  potasse 0 .  283 

Acide  tartarique  libre 0.041 

Sulfate  de  potasse 0.035 

Acide  phosphorique 0.005 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  presque  cylindrique  ;  écorce  épaisse,  brun  foncé,  se 
détachant  par  petits  fragments. 

Bouhgeons,  à  jeunes  feuilles  jaunâtres  et  tomenteuses  à  la  face  supérieure,  très  cotoneuses 
à  la  face  inférieure. 

Rameaux,  longs,  érigés,  cylindriques,  cotonneux  ;  les  extrémités  n'aoûtent  pas  bien  dans 
les  régions  moins  chaudes;  mérithalles  tantôt  courts  (5e),  tantôt  longs  (12e);  nœuds 
légèrement  accentués  ;  vrilles  minces  et  peu  nombreuses. 

Feuilles,  quinquelobées,  grandes,  plus  longues  que  larges;  à  la  face  supérieure  légère- 
ment duveteuses  et  vert  foncé,  lanugineuses  et  vert  blanchâtre  à  la  face  inférieure  ;  — 
limbe  d'épaisseur  moyenne;  nervures  assez  saillantes  sur  les  deux  faces;  —  sinus  pro- 
fonds, ouverts,  formant  de  grands  lobes  terminés  par  une  grande  dent  triangulaire, 
quelquefois  le  sinus  pétiolaire  est  accidentellement  fermé  ;  des  dents  très  grandes  alternent 
avec  de  plus  petites.  —  Pétiole  long,  duveteux. 

Fruits.  —  Grappes,  nombreuses,  grosses,  lâcbes,  pyramidales,  allongées  avec  de  petites 
ailes  et  presque  toujours  un  grappillon  plus  ou  moins  développé;  pédicelles  grêles, 
longs  ;  pinceau  peu  adhérent  à  la  pulpe,  court,  jaune  verdâtre  ;  pédoncule  long,  ou  très 
long.  —  Grains,  gros,  ovoïdes,  jaunes  verdâtres,  ambrés  à  la  maturité,  et  vieil  or  du 
côté  exposé  au  soleil,  piquetés  de  petits  points  et  ombilic  très  marqué;  chair  molle,  très 
juteuse,  saveur  un  peu  sucrée,  mais  pas  relevée  ;  peau  molle. 
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MORNEN    NOIR 


Synonymie.  —  Goulu  noik?  (dans  les  environs  de  Grenoble,  d'après  Pulliat).  — 
Mornerain  (dans  les  cantons  de  Feurs  el  de  Néronde,  Loire). 

Historique  et  aire  géographique.  —  Le  Mornen  noir  est  cultivé  depuis  un  temps 
immémorial  dans  un  certain  nombre  de  vignobles  du  Rhône  et  de  la  Loire.  Bien  que 
formant  la  base  de  l'encépagement  sur  plusieurs  points  de  ces  départements,,  il  n'a  été 
signalé,  pour  la  première  fois,  qu'en  1872,  par  Pulliat  dans  son  Rapport  .sur  les 
dindes  ampélographiques.  Le  Gte  Odart,  Victor  Rendu  et  le  Dr  Guyot  ne  l'ont  pas  men- 
tionné dans  leurs  ouvrages  viticoles  et  ampélographiques. 

Ainsi  que  le  pense  Pulliat,  le  Mornen  noir  est  très  probablement  originaire  de  la  région 
comprise  sur  les  limites  du  Rhône  et  de  la  Loire,  où  il  occupe  encore  aujourd'hui  une  très 
large  place.  La  dénomination  de  Mornen  provient  sans  doute  de  la  corruption  de  Mornant , 
chef-lieu  de  canton  du  département  du  Rhône,  dans  lequel  ce  cépage  .a  toujours  été  cultivé 
sur  une  très  grande  échelle. 

La  région  principale  occupée  par  le  Mornen  noir  a  pour  limite  :  au  nord,  les  coteaux  du 
Beaujolais;  à  l'est,  le  Rhône;  au  midi  les  monts  Pilât  et  à  l'ouest,  la  plaine  du  Forez,  dans 
le  département  la  Loire.  Mais  dans  cette  zone,  assez  étendue,  où  la  vigne  n'est  pas  partout 
cultivée,  c'est  surtout  dans  le  canton  de  Mornant  (Rhône)  et  de  Rive-de-Gier  (Loire)  que 
le  Mornen  noir  est  le  plus  répandu.  R  est  de  beaucoup  le  cépage  dominant  dans  cette 
région  et  occupe  à  lui  seul  plus  de  la  moitié  de  la  surface  consacrée  à  la  vigne.  Dans  les 
premiers  vignobles  reconstitués  à  la  suite  de  l'invasion  phylloxérique,  on  ne  lui  fit  pas  tout 
d'abord  une  place  aussi  large  que  celle  qu'il  occupait  avant,  mais  aujourd'hui  il  revient 
en  faveur.  C'est  que  les  deux  cépages,  le  Durif  et  le  Gamay,  qu'on  avait  voulu  lui 
substituer  ne  s'adaptent  pas  aussi  bien  aux  conditions  culturales  et  économiques  de  la 
région.  Le  Durif  est  un  cépage  productif  comme  le  Mornen  noir,  mais  il  ne  conserve  pas 
aussi  bien  sa  vigueur  que  lui  dans  les  côtes  arides  et  peu  fertiles  de  la  région.  Il  en  est 
de  même  du  Gamay  qui,  dans  les  milieux  pauvres  occupés  par  le  Mornen  noir,  s'affaiblit 
très  vite  et  donne  lieu  à  des  ceps  fortement  endommagés  par  le  millerandage. 
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agricole  et  viticole,  1889,  t.  I,  p.  315). 
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En  dehors  de  la  région  que  nous  avons  indiquée,  on  trouve  encore  le  Mornen  noir  dans 
le  nord  de  l'Isère  et  quelques  vignobles  du  département  de  l'Ain,  mais  nulle  part  il  ne 
joue  un  rôle  aussi  important  que  dans  les  cantons  de  Mornant  et  de  Rive-de-Gier. 

Ampélographie  comparée.  —  Nous  n'avons  pas  retrouvé  dans  les  environs  de  Grenoble 
le  Goulu  noir,  indiqué  par  Pulliat  comme  pouvant  être  le  Mornen  noir.  Ce  plant  d'ailleurs 
n'a  jamais  joué  un  rôle  important  dans  les  vignobles  de  la  vallée  du  Graisivaudan,  où  cet 
ampélographe  l'avait  rencontré  en  1872.  Le  nom  de  Mornerain,  donné  aussi  comme 
synonyme  de  Mornen  noir  par  le  même  auteur,  dans  la  région  de  Pouilly-les-Feurs, 
n'est  usité  que  dans  celle  commune  et  les  communes  voisines. 

Mais  si  le  Mornen  noir  a  peu  de  synonymes,  l'expression  de  Mornen  blanc  est  d'un 
usage  général  dans  toute  la  Loire  et  une  partie  du  Rhône  pour  désigner  le  Chasselas 
doré.  Ces  deux  cépages  d'ailleurs  ont  assez  de  ressemblance  pour  que  Pulliat  ait  admis, 
pendant  un  certain  temps,  que  le  Mornen  noir  n'était  qu'une  forme  du  Chasselas 
blanc  ou  Mornen  blanc.  Dans  son  rapport  de  1872,  il  écrit  en  effet  que  «  le  Mornen 
noir  ou  Chasselas  noir  a  tous  les  caractères  du  Chasselas  blanc,  sauf  la  couleur  noire  de 
sa  baie  >'.  Et,  se  basant  sur  cette  analogie,  il  conseille  le  Mornen  noir  pour  les  régions 
froides  où  le  Chasselas  mûrit  bien  et  où  l'on  désire  faire  du  vin  rouge. 

Mais,  dans  le  Vignoble  et  les  Mille  varié/es  de  vignes,  il  a  reconnu  que  les  deux  cépages, 
tout  en  ayant  des  caractères  communs,  étaient  bien  distincts.  Le  Mornen  noir  et  le  Chas- 
selas doré  ont  un  feuillage  qui,  au  premier  abord,  paraît  presque  identique,  au  point  de 
vue  de  la  forme  et  de  la  teinte  générale,  surtout  en  été.  Mais  il  existe  néanmoins  des 
dilférences  très  sensibles;  les  jeunes  feuilles  de  Mornen  noir  sont  généralement  moins 
découpées  que  celles. du  Chasselas  et  elles  présentent  à  leur  pourtour  une  teinte  carminée 
caractéristique,  tandis  que  les  jeunes  feuilles*de  Chasselas  sont  marquées  par  des  zones 
bronzées  et  tirant  sur  le  grenat.  Les  feuilles  adultes  de  Mornen  noir  sont  de  plus  petite 
dimension,  plus  orbiculaires,  moins  lisses  et  d'un  vert  plus  foncé  que  celles  du  Chasselas. 
En  automne,  la  différence  s'accentue  encore;  tandis  que  sur  ces  dernières  il  se  forme  des 
marbrures  jaunâtres  ou  brun  fauve,  les  feuilles  de  Mornen  noir  prennent  une  teinte  rouge 
sur  les  bords  qui  va  en  s'accentuanl  jusqu'au  moment  de  leur  chute.  Le  port  du  Mornen 
noir  est  aussi  moins  érigé  et  il  a  ses  mérilhalles  généralement  plus  courts  que  ceux  du 
Chasselas. 

Le  Mornen  noir  a  des  caractères  très  stables  et  nous  ne  connaissons  aucune  varia- 
lion  qui  ait  donné  lieu  à  une  forme  particulière.  Le  Mornen  noir  est  un  cépage  à 
débourremeni  tardif;  sa  maturité  est  de  2°  époque  hâtive  (G  ou  8  jours  après  le  Gamay). 
Son  bois  s'aoûte  de  bonne  heure,  ce  qui  lui  permet  de  bien  résister  aux  gelées  d'automne 
et  même  d'hiver. 

Lorsque  ses  raisins  ont  changé  de  couleur,  et  qu'on  ne  peut  plus  le  confondre  avec  le 
Chasselas,  le  Mornen  noir  est  un  cépage  facile  â  reconnaître,  et,  dans  les  vignobles  où  il 
esl  cultivé,  on  le  dislingue  facilement  des  autres  vignes  avec  lesquelles  il  est  associé.  11  est 
essentiellement  caractérisé  par  des  feuilles  bien  vertes,  petites,  rondes,  peu  lobées,  et  une 
grappe  serrée,  à  grains  ronds  et  d'un   noir  avec  pruiiie  abondante  à  la  maturité. 

Culture.  —  Les  yeux  de  la  base  des  sarments  du  Mornen  noir  sont  fructifères,  de  sorte 
qu'on  peul  lui  appliquer  la  taille  à  court  bois  ou  à  coursons.  Il  est  généralement  conduit  en 


L.    ROUGIER.    —    MORNEN    NOIR  17') 

gobelet  (gobelet  du  Beaujolais);  la  souche  se  compose  de  trois  ou  quatre  branches 
reposant  sur  une  tige  très  courte,  trop  courte  même,  car  il  serait  plus  rationnel  d'avoir 
une  tige  de  15  ou  20  centimètres,  tandis  que  le  plus  souvent  les  branches  sont  insérées  au 
ras  du  sol  sur  le  tronc.  Sur  chaque  branche,  on  laisse,  tous  les  ans,  un  courson  de  deux 
yeux  francs,  et  lorsque  les  branches  sont  trop  allongées,  on  les  rabat  sur  un  bois  de  deux 
ans  portant  un  rameau  d'un  an. 

Cette  taille  convient  très  bien  pour  les  coteaux  arides  et  pour  les  vignes  adultes;  mais, 
lorsqu'on  cultive  le  Mornen  noir  dans  un  sol  plus  fertile,  et  surtout  lorsqu'il  est  jeune,  il  est 
nécessaire  de  lui  laisser  un  long  bois  de  40  à  50  centimètres,  courbé  en  cerceau. 

Le  Mornen  noir  étant  cultivé  dans  une  région  où  le  sol  est  dépourvu  de  chaux  et  n'ayant 
pas  été,  à  notre  connaissance,  greffé  dans  des  sols  très  calcaires,  nous  ne  pouvons  donner 
son  degré  de  résistance  à  la  chlorose.  Son  affinité  pour  les  porte-greffes  américains  est 
moyenne  ;  aussi  est-il  préférable  de  le  greffer  sur  des  porte-greffes  doués  d'une  grande 
affinité,  comme  le  Rupestris  ou  les  hybrides  de  Rupestris.  Dans  le  canton  de  Rive-de-Gier, 
il  y  a  un  grand  nombre  de  plantations  de  Mornen  noir  sur  Jacquez  qui  ne  laissent 
absolument  rien  à  désirer  comme  vigueur  et  fructification. 

Avant  l'invasion  phylloxérique,  ce  cépage  était  planté  surtout  sur  les  coteaux  arides 
qui  se  trouvent  dans  la  vallée  du  Gier;  ses  racines  avaient  la  faculté  de  pénétrer  très 
facilement  dans  les  sols  rocailleux  de  cette  région  qui  sont  formés  par  lit  désagrégation 
du  grès  houiller  et  qui  sont  très  pauvres  et  absolument  superficiels.  Dans  ces  milieux, 
il  n'avait  pas  une  très  grande  durée,  et  s'épuisait  prématurément,  mais  beaucoup  moins 
vite  cependant  que  le  Gamay.  On  pourra,  par  le  greffage,  le  maintenir  dans  les  mêmes 
milieux,  mais  à  la  condition  d'employer  un  porte-greffe  bien  adapté  au  sol  et  doué  d'une 
très  grande  affinité,  comme  le  Rupestris,  ainsi  que  nous  l'avons  indiqué  plus  haut.  Dans 
les  sols  provenant  de  la  décomposition  des  micaschistes,  il  est  plus  vigoureux  et  dure 
beaucoup  plus  longtemps.  Mais,  ce  qu'il  faut  éviter,  c'est  de  le  planter  dans  les  terrains 
trop  riches  où  il  s'emporte  à  bois  et  mûrit  mal  son  fruit. 

Le  Mornen  noir,  par  suite  de  son  débourrement  tardif  et  de  son  aoûtement  précoce,  a 
la  propriété  d'être  peu  sensible  aux  gelées  de  printemps  et  aux  gelées  d'automne.  Dans 
les  bas  fonds  humides,  il  craint  cependant  les  gelées  d'hiver  à  cause  du  grand  dévelop- 
pement de  la  moelle.  Sa  maturation  arrivant  une  semaine  environ  après  le  Gamay,  il 
peut  être  adopté,  à  peu  de  chose  près,  dans  l'aire  occupée  par  ce  dernier.  Liant  plus 
rustique,  on  l'emploiera  de  préférence  dans  les  milieux  où  le  Gamay  est  exposé  à  dégénérer 
et  à  millerander  par  suite  de  la  pauvreté  du  sol.  Sa  production  d'ailleurs  est  régulière,  et 
il  est  susceptible  de  donner  un  très  bon  rendement. 

Il  offre  une  certaine  résistance  au  Mildiou  et  à  l'Oïdium,  mais  il  craint  beaucoup  la 
Pourriture,  aussi  convient-il  de  l'exclure  des  sols  humides,  où  celle  maladie  est  à  craindre 
dans  les  années  pluvieuses. 

L'Altise,  qui,  dans  la  vallée  du  Gier,  particulièrement  dans  la  zone  micaschisleuse,  a 
occasionné  de  1res  graves  dégâts  dans  ces  dernières  années,  a  une  prédilection  particulière 
pour  le  Mornen  noir.  C'est  une  raison  de  plus  pour  adopter  un  gobelet  dont  les  branches 
ne  partent  qu'à  une  certaine  hauteur  au-dessus  du  sol,  ce  qui  favoriserait  le  ramassage  des 
insectes  à  l'aide  de  l'entonnoir  spécial  qui  est  muni  d'une  échancrure  pour  embrasser 
la  souche. 


1  76  AMPKLOGIJAPIIIE 

Vinification.  —  Le  mode  de  vinification  à  adopter  pour  le  Mornen  noir  est  le  même 
que  celui  qui  paraît  le  plus  rationnel  pour  le  Gamay.  Ses  raisins  doivent  être  vendangés 
lorsqu'ils  sont  bien  mûrs;  on  aura  soin  d'éliminer  ou  plutôt  de  mettre  de  côté,  pour  être 
fails  en  blanc,  tous  les  raisins  pourris,  et  ils  sont  assez  nombreux  dans  les  années  pluvieuses. 
La  vendange  sera  mise  en  cuve  sans  être  foulée  totalement;  un  quart  ou  un  cinquième 
des  grains  devront  être  écrasés  seulement.  Après  la  première  fermentation,  la  cuve  sera 
foulée  énergiquemenl  et  l'on  décuvera  lorsque  la  deuxième  fermentation,  provoquée  par 
le  foulage,  cessera  d'être  tumultueuse. 

Le  vin  de  Mornen  noir  est  coloré,  léger,  plutôt  faible,  mais  agréable  au  goût.  Il  est 
très  vite  en  état  d'être  consommé,  mais  il  est  assez  exposé  à  s'altérer  dans  les  mauvaises 
années.  Il  manque  assez  souvent  de  tanin  et  d'acide  tartrique  et  est  exposé  à  la  casse  jaune 
dans  les  années  humides,  si  on  n'a  pas  enlevé  tous  les  raisins  pourris.  Cultivé  dans  les  ter- 
rains forts  et  riches,  ce  cépage  donne  un  vin  plat  et  sujet  en  outre  à  la  casse  bleue. 

Quoi  qu'il  en  soit,  ce  vin  est  apprécié  dans  sa  région,  et  le  Mornen  convient  merveilleuse- 
ment aux  conditions  culturales  et  économiques  des  vignobles  dans  lesquels  on  le  cultive. 
Tout  d'abord,  il  utilise  très  bien  les  côtes  arides,  où  il  donne  un  très  bon  rendement.  Puis, 
son  vin,  léger,  frais,  agréable,  peut  être  consommé  impunément  en  très  grande  quantité 
par  les  ouvriers  des  forges  et  des  verreries  de  la  région,  qui  ont  besoin  de  boire  beaucoup. 
Aussi  la  culture  de  la  vigne  est-elle. très  rémunératrice  dans  la  vallée  du  Gier. 

Le  Mornen  noir  est  rarement  vinifié  seul  ;  on  lui  mélange  généralement  une  certaine 
proportion  de  raisins  de  Pointu,  de  Mondeuse  ou  de  Rou.sse.  Ce  dernier  cépage,  à  fruits 
blancs,  est  celui  qui  convient  le  mieux  pour  être  allié  au  Mornen.  Dans  la  proportion  d'un 
dixième  ou  d'un  huitième,  il  lui  donne  un  peu  plus  de  finesse  et  augmente  sa  proportion 
d'alcool,  car  la  Rousse  donne  des  raisins  très  sucrés. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  moyennement  vigoureuse,  à  port  étalé;  tronc  fort;  écorce 
grossière,  très  déchiquetée,  se  détachant  en  plaques  irrégulières  et  de  petites  dimensions  ; 
racines  plongeantes. 

Bourgeons,  le  plus  souvent  simples,  bien  détachés,  plutôt  petits,  obtus;  ils  sont  recouverts 
en  hiver  d'une  enveloppe  rousse,  qui  fait  place  au  moment  du  débourrement  à  un  duvet 
blanchâtre;  bourgeonnement  duveteux,  d'un  rouge  grenat  tirant  sur  le  carmin;  — jeunes 
feuilles,  minces,  trilobées,  munies  d'un  duvet  blanc  cotonneux  avec  une  zone  carminée 
peu  persistante  sur  leur  pourtour  au-dessous  des  dents;  le  duvet  s'éclaircit  rapidement  et 
la  face  inférieure  prend  par  transparence  une  teinte  grenat  pâle;  face  supérieure  devenant 
liés  vile  glabre,  d'un  aspect  luisant  avec  zone  grenat  foncé  entre  les  nervures;  —  dents 
bien  détachées,  obtuses  et  très  mucronées;  — grappes  de  fleurs  apparaissant  très  vite, 
entourées  d'un  duvet  blanc  qui  tombe  rapidement  pour  laisser  voir  les  Heurs  présentant 
d'abord  une  teinte  carminée  qui  passe  au  grenat  clair  et  devient  verte  avant  la  lloraison. 

Rameaux,  1res  allongés,  plutôt  grêles,  droits,  peu  ramifiés;  — à  l'état  herbacé,  d'un  vert 
clair,  légèrement  cannelés,  les  saillies  ayant  une  teinte  rosée  ;  adultes,  ils  ont  une  teinte 
cannelle  nuancée  de  brun  ;  —  mérithalles  moyens,  souvent  aplatis  ;  moelle  abondante  ;  stries 
nombreuses,  irrégulières  et  bien  apparentes;  diaphragme  assez  épais,  plan  concave;  — 
vrilles  fortes,  discontinues,  bifurquées. 
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Feuilles,  moyennes,  aussi  larges  que  longues,  orbiculaires,  épaisses,  à  parenchyme  peu 
résistant  au  froissement,  symétriques,  trilobées;  —  lobe  terminal  large  et  obtus;  sinus 
latéraux  supérieurs  bien  marqués  mais  peu  profonds,  les  inférieurs  à  peine  marqués  ; 
sinus  pétiolaire  presque  fermé  en  forme  de  lyre  ;  limbe  un  peu  boursouflé,  bulle  ;  —  face 
supérieure  d'un  vert  foncé,  très  gai;  face  inférieure  presque  glabre,  à  peine  voit-on 
quelques  poils  aranéeux,  principalement  près  des  nervures  et  à  leur  bifurcation;  —  dents 
en  deux  ou  trois  séries,  obtuses,  arrondies,  avec  mucron  peu  apparent;  nervures  peu 
prononcées,  lavées  de  rose  à  leur  point  d'insertion  à  la  face  inférieure.  —  Pétiole  assez 
long,  fort,  lavé  de  pourpre.  A  l'approche  de  la  maturité,  les  jeunes  feuilles  prennent  une 
teinte  rougeàtre  sur  les  bords  et  par  places;  cette  teinte  devient  rouge  carminée  au  moment 
où  les  feuilles  vont  tomber. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  à  partir  du  3e  ou  du  4e  nœud,  presque  grosses,  pyrami- 
dales, pas  très  longues,  présentant  toujours  une  ou  plusieurs  ailes  bien  détachées,  serrées; 
pédoncule  aplati,  court,  assez  gros,  dur,  quoique  restant  vert  le  plus  souvent;  pédicelles 
courts;  bourrelet  peu  saillant,  peu  verruqueux  ;  pinceau  court,  peu  adhérent  au  grain.  — 
Grains  moyens  ou  sur-moyens,  globuleux  ;  ombilic  excentrique  assez  marqué  mais  non 
saillant;  de  consistance  moyenne  ;  peau  mince,  peu  résistante  et  riche  en  matière  colo- 
rante, d'un  rouge  noirâtre,  avec  pruine  abondante  h  la  maturité;  chair  assez  tendre,  à 
jus  abondant,  de  saveur  neutre,  sucrée  et  peu  relevée;  pépins  petits,  allongés,  au  nombre 
de  deux  à  trois  par  grain. 
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ROUSSE 


Synonymie.  —  Rousse  du  Lyonnais,  Rousse  de  la  vallée  du  Gier,  Roussette  (dans 
l'arrondissement  de  Vienne,  Isère). 

Historique  et  aire  géographique.  —  La  Housse  paraît  avoir  été  cultivée  de  tous  temps 
dans  les  vignobles  situés  au  sud-ouest  de  Lyon.  Comme  ce  cépage  n'a  été  signalé  nulle  part 
ailleurs,  on  doit  admettre  qu'il  est  originaire  de  cette  région.  Sa  dénomination  de  Rousse 
lui  a  été  donnée  à  cause  de  la  couleur  spéciale  de  ses  grains  qui  prennent  une  teinte 
roussâtre  très  caractéristique  lorsqu'ils  sont  bien  mûrs. 

Peu  d'auteurs  se  sont  occupés  de  ce  cépage  qui,  d'ailleurs,  ne  semble  jamais  avoir  joué 
un  rôle  important  dans  aucune  région  viticole.  Le  Cte  Odart  est  le  premier  ampélographe 
qui,  à  notre  connaissance,  ait  signalé  la  Rousse,  mais  il  supposait  que  c'était  le  même 
cépage  que  la  Roussanne,  ce  qui  est  inexact.  Pulliat  l'a  décrit  dans  le  Vignoble  et  les  Mille 
variétés.  M.  Durand,  tout  récemment,  s'est  occupé  aussi  de  ce  cépage  mais  spécialement 
en  vue  de  le  distinguer  des  Roussettes  diverses,  dont  le  nom  seul  présente  de  l'analogie 
avec  lui. 

L'aire  géographique  occupée  par  la  Rousse  est  assez  restreinte,  et,  même  dans  le  pays 
où  elle  est  cultivée,  elle  n'est  jamais  employée  seule.  Elle  occupe  à  peu  près  la  même  région 
que  le  Mornen  noir,  c'est-à-dire  les  vignobles  situés  au  Midi  du  Lyonnais,  jusqu'au  Mont 
Pilât,  entre  le  Rhône  et  la  plaine  du  Forez.  Dans  ces  milieux,  son  importance  n'est  pas 
liés  considérable  et  la  Rousse  est  surtout  cultivée  en  mélange  avec  le  Mornen  noir  pour 
améliorer  les  produits  de  ce  dernier.  Elle  est  associée  à  lui  dans  des  proportions  variables, 
mais  le  plus  souvent  cette  proportion  ne  dépasse  pas  le  dixième.  On  trouve  aussi  la 
Rousse  dans  la  Beaujolais  sans  nom  particulier,  et  dans  l'arrondissement  de  Vienne 
Isère    sous  celui  de  Roussel le. 

Ampélographie  comparée.  —  Un  grand  nombre  de  vignes  à  raisins  blancs  donnent 
des  fruits  qui  prennent  une  teinte  rousse  lorsque  la  maturité  est  avancée;  on  s'explique 
que  le  nom  de  cette  couleur  ou  plutôt  ceux  de  ses  dérivés  aient  été  donnés  à  beaucoup  de 


BIBLIOGRAPHIE.  C"  Odart  :  Ampélographie  universelle  (6e  édition,  p.  288).  -  Mas  el  Pulliat  :  Le 
Vignoble  t.  Il,  n°  I7ij.  —  V.  Pi  lliat  :  Mille  variétés  de  vignes.  —  L.  Rougieb  :  Les  vignobles  el  les  vins 
de  la  Loire  (Progrès  agricole  el  viticole,  1899,  t.  I,  p.  ;ilt>).  —  E.  Durand  :  Vigne  américaine  (1901, 
p.  12). 
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cépages.  C'est  ainsi  que  clans  Y  Ampélographie  du  Gte  de  Rovasenda  l  nous  voyons  les  noms 
de  Roussanne  ou  Rousseau,  Roussanne  ou  Roussette  (Ermitage),  Roussanne  grosse, 
Roussanne  petite,  Roussaou,  Rousse  (Isère)  ;  Rousse  ou  Roussette  de  l'Ain,  Rousse  blanche 
(Haute-Vienne),  Rousse,  Roussea  blanc,  Roussette  basse  de  Seyssel,  Roussette  haute  ou 
Altesse,  Roussette  blanche  de  l'Isère,  Roussette  grosse  de  Savoie,  qui  désignent  un  certain 
nombre  de  cépages  blancs  prenant  une  teinte  rousse  à  la  maturité.  Et  même  cette  énumé- 
ration  est-elle  incomplète,  car  elle  ne  contient  pas  la  Roussette  de  Provence  décrite  dans 
le  présent  ouvrage  par  MM.  A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz '.  Il  est  donc  nécessaire  de 
bien  distinguer  la  Rousse  du  Lyonnais  et  de  la  vallée  de  Gier,  qui  est  appelée  aussi 
Roussette,  de  toutes  les  variétés  ayant  un  même  nom  ou  un  nom  similaire. 

Cette  distinction  est  facile  à  établir,  du  moins  en  ce  qui  concerne  les  cépages  bien 
connus  et  parfaitement  caractérisés  de  ce  groupe.  La  Roussanne  de  l'Ermitage,  la  Rous- 
sanne  ou  Rousseau  de  l'Yonne,  la  Roussette  haute  ou  Altesse  à  laquelle  M.  Durand 
rattache  la  Roussette  de  Montagnieu  ou  de  l'Ain,  la  Roussette  basse  de  Seyssel  et  le 
Roussaou  de  l'Ardèche  sont  tous  à  grains  globuleux  ou  presque  globuleux  ;  la  Rousse  du 
Lyonnais,  au  contraire,  les  a  franchement  ellipsoïdes.  La  Roussette  de  Provence,  citée 
plus  haut  et  indiquée  par  Pulliat  sous  le  nom  de  Clairette  rousse  comme  étant  une  forme 
de  la  Clairette  blanche,  a,  elle-même,  des  grains  allongés,  ellipsoïdes  comme  la  Rousse 
du  Lyonnais,  mais  ses  grains  sont  beaucoup  plus  gros  et  ses  feuilles  sont  nettement 
quinquelobées  et  d'un  vert  foncé,  tandis  que  la  Rousse  a  des  feuilles  trilobées,  tour- 
mentées et  d'un  vert  clair.  Telles  sont  les  différences  les  plus  caractéristiques  que  pré- 
sente la  Rousse  du  Lyonnais  avec  les  cépages  les  plus  connus  et  qui  ont  avec  elle  une 
similitude  de  noms  pouvant  donner  lieu  à  une  confusion. 

La  Rousse  débourre  assez  tardivement;  elle  fleurit  à  une  époque  moyenne  et  sa  maturité 
est  de  2e  époque  comme  celle  du  Mornen  noir,  avec  lequel  elle  est  presque  toujours 
associée  ;  son  bois  aoûte  d'assez  bonne  heure. 

Ce  cépage  est  essentiellement  caractérisé  par  des  grains  de  forme  ellipsoïde  et  qui 
prennent  une  teinte  dorée  foncée  tirant  sur  le  roux  lorsqu'ils  sont  bien  mûrs.  Ces  carac- 
tères permettent  de  le  distinguer  nettement  des  autres  cépages  blancs,  et  notamment  du 
Yiognier,  qui  sont  cultivés  dans  la  région.  Avant  la  véraison,  on  le  reconnaît  facilement 
dans  les  vignes,  où  il  est  presque  toujours  en  mélange  avec  le  Mornen  noir,  à  ses  feuilles 
plus  petites  et  d'un  vert  clair,  tandis  que  ce  dernier  a  des  feuilles  d'un  vert  foncé  très  gai. 

Culture.  —  Les  rameaux  fructifères  de  la  Rousse  sont  placés  assez  bas  pour  qu'on 
puisse  lui  appliquer  la  taille  à  coursons.  Cependant,  en  raison  de  sa  grande  vigueur  et  de 
sa  tendance  à  s'emporter  à  bois,  il  est  utile  de  le  tailler  à  long  bois,  surtout  dans  son 
jeune  âge  et  dans  les  sols  un  peu  fertiles.  On  la  soumet  à  peu  près  toujours  à  la  taille  en 
gobelet  à  trois  ou  quatre  branches,  sur  l'une  desquelles  on  laisse  un  long  bois. 

Avant  l'invasion  phylloxérique,  la  Rousse  était  cultivée  avec  le  Mornen  noir  dans  les 
régions  rocailleuses  qui  se  trouvent  dans  le  sud  du  département  du  Rhône  et  la  vallée  du 
Gier.  Avec  ce  dernier,  ils  utilisaient  très  bien  ces  sols  de  mauvaise  nature  dans  lesquels  le 
Gamay  ne  lardait  pas  à  dépérir.  Il  a  des  raisins  nombreux  qui  se  contentent  très  bien  de 

\.  Essai  d'une  ampélographie  universelle,  2e  édition,  p.  184. 
2.  Ampélographie,  t.  II,  p.  2ii. 
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ces  sols  secs  et  peu  profonds.  Dans  ces  milieux  même,  elle  y  durait  très  longtemps  en 
conservant  une  bonne  vigueur. 

Depuis  l'invasion  phylloxérique,  on  la  plante  greffée  sur  américain  dans  les  mêmes 
milieux,  mais  son  importance  culturale  n'augmente  pas.  Nous  n'avons  pas  pu  nous  rendre 
compte  comment  elle  se  comportait  au  point  de  vue  de  la  chlorose,  mais  nous  avons  pu 
constater  que  son  affinité  était  plutôt  restreinte  et  qu'elle  pouvait  être  mauvaise  sur 
Riparia.  Comme  le  Mornen  noir,  la  Rousse  est  donc  un  greffon  qui  diminue  l'aire 
d'adaptation  du  Riparia.  D'ailleurs,  dans  les  milieux  où  la  Rousse  a  été  multipliée 
jusqu'à  présent,  le  Riparia  n'est  pas  le  porte-greffe  qui  convient  au  sol  et  il  est  infini- 
ment préférable  d'employer  le  Rupestris  du  Lot  ou  mieux  encore   le   Rupestris  Martin. 

De  même  que  le  Mornen  noir,  la  Rousse  est  un  cépage  qui  a  sa  place  dans  les  sols 
pauvres  où  elle  est  cultivée  ;  elle  donne  un  bon  rendement  et,  grâce  à  sa  rusticité,  elle  peut 
vivre  longtemps  là  où  un  cépage  moins  accommodant,  comme  le  Gamay  par  exemple, 
périclite  à  un  âge  peu  avancé. 

La  Rousse  craint  assez  le  Mildiou  et  l'Oïdium,  mais  elle  résiste  bien  mieux  que  le 
Mornen  noir  à  l'Altise  qui  occasionne  chaque  année  des  dégâts  considérables  dans  plusieurs 
des  vignobles  où  ce  cépage  est  cultivé.  Par  suite  de  son  débourrement  tardif,  elle  craint 
peu  les  gelées  printanières;  mais,  en  raison  de  son  exubérance,  elle  est  exposée  à  la 
coulure  dans  les  années  humides,  aussi  convient-il  de  l'exclure  des  milieux  humides  où 
cet  accident  est  à  redouter. 

Le  vin  de  Rousse  est  de  qualité  moyenne,  mais  il  est  bien  inférieur  à  celui  du  Vioc/nîer 
et  même  du  liinrd  qui  sont  cultivés  dans  la  même  région.  D'ailleurs,  les  raisins  de  ce 
cépage  sont  rarement  vinifiés  seul  pour  faire  du  vin  blanc,  ils  sont  généralement  mélangés 
à  ceux  du  Mornen  noir  pour  donner  au  vin  de  ce  dernier  un  peu  de  finesse  qui  lui  manque 
totalement,  et  aussi  un  peu  d'alcool  car  il  est  plus  sucré  que  le  Mornen  noir. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  fort;  port  érigé;  écorce  d'un  blanc 
grisâtre,  peu  adhérente,  se  détachant  en  lanières  très  fines. 

Roi'hgeons,  simples,  gros,  bien  détachés,  pointus,  roussàtres  ;  —  bourgeonnement  un 
peu  duveteux,  d'un  roux  clair  prenant  ensuite  une  teinte  rosée;  — jeunes  feuilles  trilobées, 
avec  sinus  latéraux  assez  profonds,  minces,  à  dents  bien  détachées  en  plusieurs  séries; 
face  inférieure  munie  d'un  duvet  blanc  avec  zone  rosée  sur  le  pourtour,  celle-ci  disparaît 
rapidement  ainsi  que  le  duvet;  face  supérieure  recouverte  d'abord  d'un  tomentum  léger 
tombant  très  vile,  elle  prend  une  teinte  rosée  qui  passe  au  roux  clair  brillant;  —  grappes 
de  fleurs  apparaissant  assez  tardivement,  elles  ont  une  teinte  d'un  vert  blanchâtre  qui 
devient  roux  clair  et  vert  tendre. 

Rameaux,  assez  longs,  très  souples,  plutôt  grêles,  assez  sinueux  ;  à  l'état  herbacé  d'un 
verl  jaunâtre,  avec  bandes  longitudinales  lavées  de  grenat,  légèrement  cannelées;  aoùtés 
sont  d'une  teinte  cannelle,  avec  une  pruine  assez  abondante  surtout  à  la  base  et  sur  les 
nœuds;  —  mérithalles  moyens  ou  longs,  presque  cylindriques;  stries  très  nombreuses 
mais  peu  apparentes;  bois  dur,  d'un  vert  blanchâtre;  nœuds  bien  renflés;  diaphragme 
étroit,  bi-concave;  —  vrilles  assez  fortes,  mais  souvent  caduques. 

Feuilles,    plutôl    petites,  à  peine   plus  longues    (pie    larges,   suborbiculaires ;    paren- 
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chyme  assez  épais,  souple,  résistant  bien  au  froissement,  symétriques,  trilobées;  —  lobe 
terminal  large,  obtus;  sinus  latéraux  supérieurs  assez  profonds  et  étroits,  avec  lèvres  se 
superposant  souvent;  sinus  pétiolaire  peu  ouvert  en  U;  limbe  un  peu  bulle,  tourmenté, 
formant  quelquefois  deux  gouttières  et  révoluté  en  dessous  ;  face  supérieure  d'un  vert 
clair  devenant  jaunâtre  au  moment  de  la  maturation  des  fruits;  face  inférieure  munie 
d'un  léger  duvet  pileux  ou  aranéeux;  dents  en  plusieurs  séries,  très  larges,  obtuses,  à 
mucron  bien  apparent.  —  Pétiole  moyen,  assez  fort,  d'un  vert  jaunâtre  nuancé  de  rose. 
Au  moment  de  la  maturation  des  fruits,  les  feuilles  prennent  une  teinte  jaune  caractéris- 
tique par  plaques. 

Fruits.  —  Grappes,  s'insérant  à  partir  du  5e  ou  du  6e  bourgeon,  assez  grosses  ou  même 
grosses,  pyramidales,  ailées,  assez  longues  et  larges,  pas  très  serrées  ;  pédoncule  cylin- 
drique, plutôt  grêle,  dur,  devenant  quelquefois  ligneux  au  moment  de  la  maturité;  rafle 
d'un  vert  clair,  rameuse;  ramifications  assez  longues;  pédicelles  moyens,  avec  verrues 
jaunâtres  sur  le  bourrelet;  pinceau  moyen  peu  adhérent.  —  Grains,  moyens,  nettement 
ellipsoïdes,  d'un  vert  clair,  pruinés,  prenant  une  teinte  d'un  jaune  roussâtre  tout  à  fait 
caractéristique;  stigmate  central  bien  apparent;  pellicule  épaisse,  résistante,  la  chair  est 
ferme,  bien  juteuse;  saveur  bien  sucrée,  neutre  et  fine. 
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Synonymie.  —  Mastellet,  Pourvareau,  Prouveyraou  (^4.  Gras).  —  Cornet,  par 
erreur  dans  l'arrondissement  de  Die  (  Cte  Odarl).  —  Prouvereau,  ou  Cornet?  (Piémont, 
Cte  de  liovasenda).  —  Proveral,  Proveraut,  Proveraou,  Ecafelle,  Vianne  rouge 
(Drôme  et  Isère,  V.  Pu/lia/). 

Historique  et  origine.  —  Albin  Gras  est  le  premier  qui,  à  notre  connaissance,  ait 
signalé  le  Provareau  en  1846.  Nous  maintenons  le  nom  de  Provareau  avec  l'orthographe 
qu'il  lui  a  donnée,  qui  d'ailleurs  est  celle  qui  est  le  plus  répandue  aujourd'hui.  Les 
appréciations  et  la  description  sommaire  qu'il  a  données  sur  ce  cépage,  malgré  quelques 
rectifications  que  nous  devons  faire,  ne  laissent  aucun  doute  sur  son  identité.  Il  s'agit 
bien  du  Provareau  vrai  et  non  de  la  Douce  noire  ou  Corbeau,  qui  est  désignée  dans  cer- 
taines localités,  et  notamment  à  Chapareillan  (Savoie),  sous  le  nom  de  Provereau  ou  de 
Provareau.  D'après  A.  Gras,  le  Provareau  «  serait  un  mauvais  plant  qui  se  rapproche  du 
llobier,  et  qui  est  répandu,  on  ne  sait  pourquoi,  dans  la  plupart  des  communes  de  l'arron- 
dissement de  Grenoble.  Ce  plant  est  très  productif;  il  végète  beaucoup  mais  il  craint  le 
soleil,  et  il  faut  se  garder  de  le  défeuiller.  On  lui  reproche  aussi  de  saisonner;  il  produit 
du  reste  un  vin  gros  et  plat  ». 

Au  commencement  de  ce  siècle,  le  Provareau  était  donc  relativement  répandu  dans  le 
département  de  l'Isère  et  sans  doute  dans  celui  de  la  Drôme,  où  on  le  rencontre  encore 
aujourd'hui.  Il  n'a  jamais  été  signalé  ailleurs,  ce  qui  porte  à  admettre  qu'il  est  originaire  du 
Dauphiné. 

Quant  aux  indications  contenues  dans  Y  Ampélographie  universelle  du  Cte  Odart  sur  ce 
cépage,  elles  sont  inexactes.  «  Ne  connaissant  pas  sutïisamment  ce  plant,  écrit-il,  qu'ai-je  à 
faire  de  mieux  que  de  rapporter  ce  que  m'en  a  écrit  un  correspondant  qui  m'a  inspiré 
toute  confiance  par  la  netteté  et  l'étendue  de  ses  connaissances  en  ampélorguie,  s'il  m'est 
permis  de  me  servir  de  ce  mot  pour  exprimer  l'ensemble  de  tout  ce  qu'il  est  utile  de  con- 
naître sur  la  vigne  et  ses  produits.  »  D'après  Aug.  Roche,  le  correspondant  du  C'°  Odart, 
le  Cornet  ou  Parvereau  serait  un  excellent  cépage  pour  la  production  du  raisin  de  table 


BIBLIOGRAPHIE.  - —  A.   Gbas   :  Notice  sur  la  culture  de  la  vigne  dans  ['arrondissement   de  Grenoble 
(Almanach  de  la  Société  d'agriculture  de  Grenoble,   1816).    —  Cta  Odart  :  Ampélographie  universelle 
<>•■    édition,   |>.   '231).   -  ■  V.    Pulliat   :    Rapport  sur  les    élu  les   ampélographiques   faites   en    \H~r2. 
C*  d'Agoult  :  Rapport  sur  l'exposition  de  cépages  tenue  à  Grenoble  en  1874.       Cta  de  Rovasenda  :  Essai 
d'ampélographie  universelle  (2°'édition).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes. 
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Synonymie.  —  Mastellet,  Pôurvareai  .  Prouveykaoij  (A.  Gras).  —  Cornet,  par 
erreur  dans  l'arrondissement  de  Die  iC'1'  Odart).  —  Prouvereau,  ou  Cornet?  (Piémont, 
Cte  de  Rovasenda  .  —  Proveral,  Proveraut,  Proveraou,  Egafelle,  Vianne  rouge 
(Drôme  et  Isère.   \'.  Palliât). 

Historique  et  origine.  —  Albin  Gras  esl  le  premier  qui,  à  notre  connaissance,  ait 
signalé  le  Provareau  en  1846.  Xous  maintenons  le  nom  de  Provareau  avec  l'orthographe 
qu'il  lui  a  donnée,  qui  d'ailleurs  est  celle  qui  est  le  plus  répandue  aujourd'hui.  Les 
appréciations  et  la  description  sommaire  qu'il  a  données  sur  ce  cépage,  malgré  quelques 
rectifications  que  nous  devons  faire,  ne  laissent  aucun  doute  sur  son  identité.  Il  s'agit 
bien  du  Provareau  vrai  et  non  de  la  Douce  noire  ou  Corbeau,  qui  est  désignée  dans  cer- 
taines localités,  et  notamment  à  Chapareillan  (Savoie),  sous  le  nom  de  Provereau  ou  de 
Provareau.  D'après  A.  Gras,  le  Provareau  «  serait  un  mauvais  plant  qui  se  rapproche  du 
Huilier,  et  qui  est  répandu,  on  ne  sait  pourquoi,  dans  la  plupart  des  communes  de  l'arron- 
dissement de  Grenoble.  Ce  plant  est  très  productif;  il  végète  beaucoup  mais  il  craint  le 
soleil,  et  il  faut  se  garder  de  le  défeuiller.  On  lui  reproche  aussi  de  saisonner;  il  produit 
du  reste  un  vin  gros  et  plat  ». 

Au  commencement  de  ce  siècle,  le  Provareau  était  donc  relativement  répandu  dans  le 
département  de  l'Isère  et  sans  doute  dans  celui  de  la  Drôme,  où  on  le  rencontre  encore 
aujourd'hui.  Il  n'a  jamais  été  signalé  ailleurs,  ce  qui  porte  à  admettre  qu'il  est  originaire  du 
Dauphiné. 

Quant  aux  indications  contenues  dans  VAmpélogrfiphie  universelle  du  Cte  Odarl  sur  ce 
c'pagc.  elles  sont  inexactes.  «  Ne  connaissant  pas  suffisamment  ce  plant,  écrit-il,  qu'ai-je  à 
fuie  de  mieux  que  de  rapporter  ce  que  m'en  a  écrit  un  correspondant  qui  m'a  inspiré 
toute  confiance  par  la  netteté  cl  l'étendue  de  ses  connaissances  en  ampélorguie,  s'il  m'est 
permis  de  me  servir  de  ce  mot  pour  exprimer  l'ensemble  de  tout  ce  qu'il  est  utile  de  con- 
naître Bur  la  vigne  et  ses  produits.  »  D'après  Aug.  Roche,  le  correspondant  du  C,('  Odarl, 
le  Cornet  ou  Parvereau  sciait  un  excellent   cépage  pour  la  production  du  raisin  de  table 


BIBLIOGRAPHIE.  —   A.   Gbas   :  Notice  sur  la  culture  de  la  vigne  dans  l'arrondissement   de  Grenoble 

Mmanach   de  la  d'agriculture   de  Grenoble,    1816).    —  ('-'''  Odaht  :   Ampélographie  universelle 

édition,   p.   231).   -     V.    Pulliat   :    Rapport    sur  les    éluJea   ampélographiques   faites   en    1872.    — 

ii  :  Rapport  Bur  l'exposition  de  cépages  tenue  à  Grenoble  en  1874.       Cta  de  Rovasenda  :  Kssai 
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donnant  un  raisin  noir  des  plus  délicals.  Son  vin  aurait  une  couleur  foncée,  léger  de 
goût  et  prompt  à  boire.  Ces  appréciations  assurément  ne  se  rapportent  pas  au  Provareau 
vrai  mais  au  Cornet,  qui  est  appelé  aussi  Parvereau  dans  l'arrondissement  de  Die.  C'est 
donc  par  erreur  que  le  Cle  Odart  a  assimilé  le  Cornet  au  Provareau. 

Cette  inexactitude  d'ailleurs  a  été  relevée  par  Pulliat  dans  le  Vignoble  :  «  Le  Cornet  '  est 
une  vigne  de  production  moyenne;  son  raisin  de  maturité  facile,  spécialement  recherché 
pour  l'usage  de  la  table,  n'entre  que  très  rarement  dans  la  confection  des  vins  de  Die  et 
de  Crest,  où  cette  variété  paraît  être  confinée.  Par  tous  ces  motifs  nous  pensons  que  la 
synonymie  de  Prouvereau  ou  Prouverai!  n'a  pas  de  raison  d'être  maintenue,  et  qu'elle  ne 
peut  qu'embrouiller  la  synonymie  de  ce  cépage.   » 

Le  Dr  Guyot  a  indiqué  ce  cépage  comme  étant  un  mauvais  plant  que  l'on  cherchait  à 
éliminer  des  bons  vignobles  du  Nord  de  la  France.  Pulliat  l'a  mentionné  également  et 
l'a  décrit  dans  ses  Mille  variétés. 

Aire  géographique.  —  Ainsi  que  nous  l'avons  plus  haut,  le  Provareau  est  un  cépage 
essentiellement  dauphinois.  C'est  dans  l'arrondissement  de  Grenoble  et  particulièrement 
dans  le  canton  de  Vif  qu'il  est  le  plus  répandu,  mais  on  le  trouve  aussi  dans  les  autres 
arrondissements  de  l'Isère  et  dans  le  Nord  de  la  Drôme.  Il  n'est  jamais  cultivé  seul  et  on 
lui  associe  généralement  les  autres  cépages  de  la  région,  notamment  la  Douce  noire,  ou 
Corbeau,  le  Peloursin,  la  Mondèusë,  le  Sérené,  etc. 

La  proportion  dans  laquelle  il  entre  est  très  variable.  Ce  n'est  guère  que  dans  quelques 
vignobles  du  canton  de  Vif  qu'il  joue  le  rôle  de  cépage  princip  d  ;  dans  la  plupart  des  cas, 
il  ne  remplit  qu'un  rôle  secondaire  ou  même  tout  à  fait  accessoire.  C'est,  dans  tous  les  cas, 
un  cépage  d'abondance  qui  a  besoin  du  mélange  de  variétés  donnant  un  vin  supérieur  pour 
le  relever. 

Nous  ne  connaissons  aucun  document  indiquant  que  ce  cépage  a  été  exporté  en  dehors 
de  l'aire  géographique  que  nous  avons  indiquée,  et  dans  cette  dernière  il  perd  plutôt  du 
terrain  qu'il  n'en  gagne. 

Ampélographie  comparée.  —  Nous  partageons  absolument  l'opinion  de  Pulliat  qui 
demande  que  la  synonymie  de  Cornet  donné  à  ce  cépage  soit  abandonnée  puisque  nous 
nous  trouvons  en  présence  de  deux  variétés  absolument  distinctes,  et  qui,  si  elles  ont  quelques 
ressemblances  dans  le  feuillage,  diffèrent  entre  elles  non  seulement  par  des  caractères 
culturaux  mais  par  des  caractères  ampélographiques  bien  tranchés.  Les  raisins  du  Cornet 
sont  moyens,  peu  ailés,  à  grains  au-dessus  de  la  moyenne,  avec  une  chair  molle,  sucrée, 
très  agréable  et  de  lre  époque,  tandis  que  le  Provareau  a  des  raisins  volumineux,  très 
ailés,  à  grains  à  peine  moyens,  à  chair  ferme,  très  astringente  et  de  3e  époque  seulement. 
Il  y  a  donc  lieu  de  rejeter  la  synonymie  du  Cornet  et  du  Provareau  indiquée  dans 
l'ouvrage  du  Cte  Odart. 

Quant  à  la  Douce  noire,  ou  Corbeau,  appelée  aussi  par  erreur  Provareau  à  Chapareillan, 
il  ne  peut  y  avoir  aucune  confusion  possible  avec  le  Provareau  vrai.  Il  s'agit  de  deux 
cépages  bien  différents.  La  Douce  noire  est  un  cépage  k  feuilles  presque  entières  et 
passant  au  rouge  à  la  maturité,  tandis  que  celles  du  Provareau  sont  trilobées  et  restent 

1.    Pulliat,  le  Vignoble,  t.  III,  le  Cornet,  n°  243. 
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vertes  jusqu'à  la  défeuillaison.  Le  raisin  du  premier  est  allongé,  à  grains  plus  gros  et 
dune  saveur  douce,  agréable,  tandis  que  celle  du  Provareau  est  astringente. 

Bien  qu'Albin  Gras  ait  donné  le  Provareau  comme  étant  un  cépage  se  rapprochant  du 
Robier  ',  il  existe  entre  eux  des  différences  assez  nettes  pour  qu'on  ne  les  confonde  pas.  Le 
Robier  a  des  feuilles  quinquelobées,  munies  d'un  duvet  lanugineux,  abondant,  d'un  blanc 
neigeux  à  la  face  inférieure,  tandis  que  le  Provareau  les  a  trilobées,  moins  tomenteuses, 
plus  tourmentées  et  de  plus  grande  dimension.  Les  raisins  de  ce  dernier  sont  ramassés, 
assez  lâches  ;  ceux  du  Robier  sont  très  longs  et  à  forme  pyramidale. 

Le  Provareau  est  un  cépage  à  débourrement  assez  hâtif;  il  fleurit  très  tard  et  sa  matu- 
ration est  de  3e  époque. 

Il  est  caractérisé  essentiellement  par  un  feuillage  d'un  vert  jaunâtre,  des  sarments  à 
mérithalles  allongés,  des  raisins  ailés  plutôt  courts,  à  grains  ronds,  recouverts  d'une  pruine 
abondante. 

Culture.  —  Le  Provareau  donne  des  rameaux  fructifères  à  la  base  des  sarments,  de  sorte 
qu'on  peut  le  tailler  à  long  ou  à  court  bois  ;  mais,  en  raison  de  sa  grande  vigueur,  il  est 
préférable  de  choisir  la  taille  longue.  Il  est  susceptible  de  donner  lieu  à  des  variations  par 
bourgeons  importantes  ;  s'il  est  cultivé  dans  des  sols  qui  ne  lui  conviennent  pas,  il  dégénère, 
et  c'est  ainsi  que  les  viticulteurs  distinguent  une  foule  de  variétés  de  Provereaux  :  les  gros, 
les  petits,  les  fructifères,  les  non  fructifères,  ceux  qui  saisonnent  ou  qui  ont  une  produc- 
tion régulière,  etc.  Il  faut  donc  avoir  soin  de  bien  sélectionner  les  souches  sur  lesquelles 
on  désire  prendre  des  sarments  destinés  à  la  multiplication  et  surtout  bien  choisir  les 
vignes  dans  lesquelles  ce  cépage  se  développe  avec  toutes  ses  qualités.  L'affinité  du  Pro- 
vareau avec  les  cépages  américains  est  bonne  et  sa  résistance  à  la  chlorose  semble  être 
moyenne. 

Avant  l'invasion  phylloxérique,  le  Provareau  était  planté  de  préférence  dans  les  terrains 
riches  et  profonds.  C'est  dans  ces  derniers  et  particulièrement  dans  ceux  qui  proviennent 
des  éboulis  calcaires  des  environs  de  Grenoble  qu'il  se  développait  avec  vigueur  et  donnait 
une  très  abondante  fructification.  Dans  ces  milieux,  il  pouvait  être  indifféremment  conduit 
en  gobelet  à  court  bois  ou  en  treillages  à  grand  développement,  mais  c'était  cette  dernière 
forme  qui  était  adoptée  le  plus  généralement. 

Dans  les  sols  riches,  le  Provareau  donne  un  rendement  élevé  et,  dans  le  canton  de  Vif 
(Isère  i,  il  est  considéré  comme  le  cépage  d'abondance.  Le  reproche  qui  lui  est  adressé,  de 
saisonner,  ne  doit  s'appliquer  qu'aux  formes  dégénérées  provenant  de  sols  pauvres.  Dans 
les  milieux  qui  lui  sont  favorables,  nous  l'avons  toujours  vu  au  contraire  d'une  fertilité 
régulière. 

D'une  sensibilité  moyenne  au  Mildiou,  à  l'Oïdium  et  à  l'Anthracnose,  il  résiste  assez  bien 
à  la  Pourriture  grise.  Par  contre,  il  redoute  assez  la  Cochylis  qui,  dans  la  région  où  il  est 
cultivé,  occasionne  chaque  année  des  dégâts  considérables. 

Sou  débourrement  est  plutôt  précoce;  mais  comme  ses  fleurs  apparaissent  très  tardive- 
ment il  résiste  bien  aux  intempéries  du  printemps  et  n'est  pas  éprouvé  par  la  coulure, 
pourvu  (pie  les  gelées  blanches  ne  détruisent  pas  entièrement  ses  pousses. 

1.  Le  Robier  est  un  vieux  cépage  dauphinois  qui  avait  presque  disparu.  Dans  ces  dernières  années  cependant 
il  es)  revenu  en  faveur  auprès  de  plusieurs  viticulteurs  des  environs  de  Grenoble  qui  le  multiplient  maintenant 

Bur  uni'  certaine  échelle. 
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Il  résiste  très  bien  aux  gelées  d'hiver,  ce  qui  le  fait  apprécier  clans  les  bas  fonds  où  la 
température  descend  à  un  degré  très  bas  dans  les  années  froides.  Il  craint  particulièrement 
le  grillage  des  raisins;  il  faut  donc  s'abstenir  de  le  placer  à  une  exposition  trop  chaude 
et  surtout  de  le  défeuiller. 

Vinification.  —  La  vendange  du  Provareau  demande  à  être  faite  avec  soin,  car  il  est 
rare  qu'il  n'y  ait  pas  un  certain  nombre  de  grappes  ou  parties  de  grappes  qui  ne  soient 
desséchées.  Il  convient  d'éliminer  les  parties  altérées  qui  donneraient  au  vin  un  mauvais 
goût.  Le  Provareau  étant  un  cépage  de  3e  époque  et  un  des  plus  tardifs  de  ceux  avec 
lesquels  il  est  généralement  associé,  il  est  généralement  vendangé  avant  sa  complète 
maturité.  Le  vin  qu'il  produit  étant  naturellement  astringent,  son  degré  d'acidité  se  trouve 
encore  augmenté.  Il  y  a  lieu  alors,  pour  atténuer  ce  caractère,  de  réduire  au  maximum 
le  contact  des  rafles  avec  le  jus.  Comme  un  cuvage  de  très  courte  durée  aurait  pour 
inconvénient  de  donner  un  vin  incomplètement  fermenté,  on  procède,  dans  divers 
vignobles  du  Dauphiné,  à  une  opération  spéciale  que  l'on  désigne  sous  le  nom  (ïélêtage. 
Cette  opération  consiste  à  porter  sur  le  pressoir  une  partie  du  marc  (le  tiers  environ) 
après  la  grosse  fermentation  pour  en  extraire  le  liquide  qu'il  contient.  Celui-ci  est  reversé 
dans  la  cuve  et  le  marc  pressé  est  livré  à  la  distillation.  Le  cuvage  s'achève  et  on  décuve 
lorsque  la  fermentation  est  terminée. 

Le  vin  de  Provareau  est  âpre  et  astringent,  surtout  si  la  maturité  n'est  pas  complète. 
Allié  à  la  Douce  noire,  ou  Corbeau,  qui  donne  un  vin  plutôt  plat  et  assez  coloré,  on 
obtient  un  mélange  qui  se  conserve  assez  bien  et  qui  a  une  saveur  fraîche  et  fruitée  assez 
agréable. 

Lorsqu'il  est  pur,  il  est  recherché  par  les  négociants  qui  importent  en  Dauphiné  des 
vins  du  Midi  de  la  France  que  l'on  trouve  trop  gros,  trop  plat.  En  coupant  ces  vins  avec 
celui  de  Provareau,  on  obtient  alors  un  produit  bien  plus  apprécié.  Il  en  est  de  même  des 
vins  de  certains  producteurs  directs,  très  corsés  et  un  peu  fades,  qui  gagnent  beaucoup  à 
être  mélangés  avec  le  vin  de  Provareau. 

C'est  grâce  à  ces  qualités,  à  la  propriété  de  donner  de  grands  rendements  et  d'être  en 
même  temps  un  cépage  vigoureux  et  rustique  que  le  Provareau  a  été  maintenu  dans  un 
certain  nombre  de  vignobles.  Contrairement  à  l'opinion  des  auteurs  viticoles,  A.  (iras, 
Guyot,  Pulliat,  et  à  la  décision  du  Congrès  ampélographique  de  Grenoble  en  1874,  d'après 
lesquelles  le  Provareau  était  donné  comme  un  très  mauvais  plant  à  éliminer,  il  a  fait 
la  fortune  de  plusieurs  communes  du  département  de  l'Isère,  particulièrement  dans 
le  canton  de  Vif.  Dans  cette  région,  on  a  continué  à  le  multiplier  malgré  la  réprobation 
dont  il  a  été  l'objet  et  il  nous  a  été  donné  de  constater  que  c'était  avec  beaucoup  de 
raison. 

Actuellement,  les  conditions  économiques  sont  un  peu  changées  et  les  viticulteurs  dans 
beaucoup  de  milieux  s'attachant  à  produire  des  vins  pouvant  être  directement  consommés, 
on  peut  se  demander  si  le  vin  de  Provareau  sera  toujours  aussi  recherché  pour  les  cou- 
pages. Mais  étant  donné  le  goût  des  consommateurs,  il  n'est  pas  impossible  cependant,  que 
le  Provareau  poursuive,  envers  et  contre  toutes  les  notabilités  viticoles  qui  se  sont  occupées 
de  lui,  sa  fortune  dans  certains  milieux. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  très  vigoureuse;  port  érigé;  troue  fort;  écorce  peu  adhérente 
se  détachant  en  fragments  courts,  grisâtres. 

Bourgeons,  simples,  moyens,  bourgeonnement  très  duveteux,  d'abord  blanchâtre,  mais 
avec  tendance  à  passer  au  rouge  grenat;  —  jeunes  feuilles  s'étalant  très  vite,  trilobées, 
avec  sinus  pétiolaire  ouvert;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  très  tardivement  et  restent 
petites  fort  longtemps. 

Rameaux,  très  allongés,  forts,  sinueux;  —  jeunes  rameaux  vert  pâle  prenant  une  teinte 
jaune  roussâtre  lavée  de  rouge  cannelle  sur  les  nœuds,  fortement  striés  ;  l'aoùtement  a  lieu 
assez  vite;  mérithalles  longs;  nœuds  renflés,  avec  protubérances  à  l'insertion  des  vrilles, 
légèrement  aplatis;  stries  fortes,  bien  détachées  et  bien  délimitées;  bois  assez  tendre,  à 
moelle  épaisse;  —  vrilles  fortes,  persistantes. 

Feuilles,  sur-moyennes  ou  grandes,  plus  longues  que  larges,  le  plus  souvent  asymé- 
triques, épaisses,  trilobées,  avec  une  dépression  indiquant  les  lobes  latéraux  inférieurs;  — 
lobe  terminal  assez  allongé,  souvent  divisé  en  trois  parties  par  deux  sinus  supplémentaires  ; 
—  sinus  latéraux  supérieurs  assez  profonds  en  U  et  peu  ouverts  ;  sinus  pétiolaire  généra- 
lement fermé,  profond;  —  limbe  tourmenté,  bulle,  face  supérieure  d'un  vert  foncé  avec 
reflet  noirâtre  en  été  et  présentant  des  zones  jaunâtres  surtout  à  la  fin  de  l'été;  face 
inférieure  vert  clair  jaunâtre,  munie  d'un  duvet  aranéeux  devenant  floconneux  sur  les 
feuilles  adultes  :  sur  les  nervures  il  est  bien  pileux  ;  —  dents  très  larges,  aiguës,  irrégulières, 
terminées  par  un  mucron  bien  détaché,  d'un  jaune  brunâtre;  nervures  fortes,  bien  sail- 
lantes. —  Pétiole  moyen,  assez  gros,  d'un  vert  clair  lavé  de  pourpre  ;  à  la  défeuillaison 
elles  prennent  une  teinte  jaunâtre  caractéristique. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  à  partir  du  4e  ou  5e  bourgeon,  grosses,  ramassées,  c'est-à- 
dire  assez  courtes,  cylindro-coniques,  souvent  ailées,  peu  serrées  et  portées  par  un  pédon- 
cule grêle  et  long;  —  rafle  d'un  vert  jaunâtre,  avec  ramifications  assez  longues;  pédicelles 
grêles,  longs;  bourrelet  très  évasé  et  peu  verruqueux  ;  pinceau  court,  incolore,  assez 
adhérent.  —  Grains,  moyens,  assez  réguliers  comme  dimension,  sphériques  ou  vaguement 
ovoïdes,  d'un  rouge  violacé  ne  prenant  une  teinte  rouge  foncée  qu'à  l'extrême  maturité, 
avec  une  pruine  très  abondante,  de  couleur  glauque;  stigmate  persistant  mais  peu  appa- 
rent, ferme;  peau  mince,  élastique,  pas  très  riche  en  matières  colorantes;  pulpe  verdâlre  ; 
jus  abondant,  à  saveur  astringente. 

L.   IIougier. 
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VERDESSE 


Synonymie.  —  Verdasse,  Muscadelle  (à  Claix  par  erreur).  —  Verdesse-Muscade, 
Étraire  blanche  (arrondissement  de  Grenoble,  A.  Gî\is).  —  Verdache,  Verdèche,  VER- 
DESSE MUSQUÉE  (  Pllllfnf). 

Historique  et  aire  géographique.  —  La  Verdesse  paraît  êlre  un  des  plus  anciens 
cépages  blancs  cultivés  dans  le  département  de  l'Isère  et  particulièrement  dans  les  vallées 
du  Graisivaudan  et  du  Drac.  Albin  Gras,  dans  son  étude  sur  les  vignes  de  cette  région, 
est  le  premier  qui  ait  cité  ce  cépage.  A  part  Pulliat,  qui  Ta  décrite  dans  le  Vignoble,  la 
Verdesse  n'a  été  étudiée  que  par  des  viticulteurs  et  des  ampélographes  locaux.  Le  Gte  Ôdart 
et  le  Dr  Guyot  ne  Font  même  pas  mentionnée  dans  leurs  ouvrages. 

<(  Le  nom  de  Verdesse  ou  Verdasse,  dit  Pulliat,  a  été  donné  sans  doute  à  ce  cépage  à 
cause  de  la  couleur  blanc  verdàtre  de  son  raisin  lorsqu'il  mûrit  à  l'ombre  ou  sur  des 
souches  très  vigoureuses  chargées  de  feuilles;  mais  il  arrive  assez  souvent  que  ses  grappes 
se  teintent  d'une  jolie  couleur  ambrée  lorsqu'elles  sont  exposées  au  soleil  sur  des  souches 
vieilles  et  de  végétation  modérée.  »  La  couleur  de  ses  feuilles,  qui  est  d'un  vert  excessive- 
ment foncé,  pourrait  aussi  expliquer  la  dénomination  qui  lui  a  été  donnée,  ainsi  que  le  pense 
M.  Perraud  ;  mais  nous  croyons  que  c'est  plutôt  à  cause  de  la  couleur  spéciale  du  raisin, 
qui  persiste  même  avec  une  maturité  très  avancée,  que  ce  nom  a  été  adopté,  comme  le 
croit  Pulliat. 

La  Verdesse  est  surtout  cultivée  dans  l'arrondissement  de  Grenoble;  on  la  trouve 
cependant  dans  d'autres  vignobles  du  département,  notamment  dans  l'arrondissement  de 
Bourgoin.  Hors  de  l'Isère,  nous  ne  connaissons  aucun  vignoble  dans  lequel  elle  présente 
quelque  importance.  Dans  les  environs  de  Grenoble,  où  le  nombre  de  cépages  est  très 
considérable,  la  Verdesse  est  le  cépage  blanc  le  plus  important,  mais  elle  n'est  que  liés 
rarement  cultivée  seule;  le  plus  souvent,  elle  est  associée  à  des  cépages  rouges  dans  des 
proportions  variables.  Elle  est  utilisée  pour  la  confection  des  vins  blancs,  mais  ses  produits 
s'associent  très  bien  avec  ceux  des  cépages  de  la  région  pour  faire  du  vin  rouge.  Elle  con- 
vient particulièrement  pour  être   mélangée   au  Persan,    qui  est  un   des   cépages  les  plus 
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graphiques  faites  en  1872.  —  Cte  d'Agoi/lt  :  Rapport  sur  l'exposition  des  cépages  tenue  à  Grenoble  en  187  i. 
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répandus  de  la  vallée  du  Graisivaudan.  Si  la  Yerdesse  n'a  pas  gagné  du  terrain  en  dehors 
du  département,  il  convient  de  remarquer  cependant  que,  depuis  quelques  années,  elle 
tend  à  se  répandre   de  plus  en  plus  dans  l'Isère  à  cause  de  ses  qualités. 

Ampélographie  comparée.  —  Il  est  peu  de  cépages  qui  aient  des  caractères  aussi  nets 
que  la  Yerdesse  ;  la  couleur  verte  de  ses  fruits,  la  teinte  très  foncée  de  ses  feuilles  et  leur 
forme  quinquelobée  permettent  de  la  distinguer  de  tous  les  autres  cépages  blancs. 

Le  nom  de  Verdesse,  d'après  le  Cte  de  Rovasenda,  est  appliqué  à  deux  cépages  blancs 
qui  ne  semblent  avoir  aucune  analogie  ampélographique  avec  la  Verdesse  de  l'Isère. 
Celle-ci  d'ailleurs  n'a  pas  une  synonymie  bien  nombreuse,  les  mots  de  Verdasse,  Ver- 
dache,  Verdèche  n'étant  que  des  altérations  du  mot  Verdesse.  Quant  à  celui  de  Muscadelle, 
sous  lequel  on  désigne  la  Verdesse  à  Claix,  elle  rappelle  un  caractère  des  raisins  de 
Verdesse  qui  ont  une  saveur  spéciale  fort  développée  et  des  plus  agréables.  La  dénomi- 
nation de  Verdesse-Muscade  lui  a  été  donnée  pour  la  même  raison. 

Mais  la  Verdesse  est  un  cépage  absolument  distinct  de  la  Muscadelle  du  Bordelais,  décrite 
par  M.  Cazeaux-Cazalet  dans  Y  Ampélographie  (t.  II,  p.  55).  Celle-ci  a  des  feuilles  très 
glandes,  entières  ou  trilobées  et  des  grains  ronds,  tandis  que  la  Verdesse  a  des  feuilles 
très  pelites,  quinquelobées,  et  des  grains  ellipsoïdes. 

D'après  A.  Gras,  il  y  aurait  deux  variétés  de  Verdesse,  la  grosse  et  la  petite.  La 
première  serait  caractérisée  par  des  raisins  clairs  et  longs,  à  grains  conservant  leur  couleur 
verte  jusqu'à  la  maturité.  La  seconde,  au  contraire,  aurait  des  fruits  plus  petits,  plus  serrés, 
et  les  grains  prendraient  une  teinte  dorée  au  moment  de  la  maturité.  Comme  l'a  écrit 
Pulliat,  il  ne  s'agit  pas  de  deux  variétés  à  proprement  parler,  mais  de  simples  variations 
dues  à  l'influence  du  milieu  et  à  l'âge  des  ceps.  Dans  les  terrains  riches  et  sur  les  souches 
jeunes,  les  raisins,  ont  toujours  une  plus  forte  dimension  et  conservent  une  teinte  plus 
verte.  Mais  ces  différences  sont  loin  d'être  fixées,  et,  par  la  multiplication  au  moyen  du 
bouturage  et  du  greffage,  elles  ne  tardent  pas  à  disparaître.  La  Verdesse  au  contraire  est 
un  cépage  dont  les  caractères  sont  très  bien  fixés  et  elle  est  certainement  un  des  moins 
exposés  à  dégénérer. 

La  Verdesse  débourre  tardivement  et  sa  maturation  est  de  2e  époque  tardive  :  elle  est 
parfaitement  caractérisée  par  son  feuillage  d'un  vert  sombre  qui  tranche  avec  celui  de 
tous  les  autres  cépages  cultivés  dans  la  région.  Ses  raisins,  à  grains  ellipsoïdes,  conservant, 
saut  de  rares  exceptions,  une  teinte  verte  spéciale,  permettent  aussi  de  distinguer 
facilement  la  Verdesse  de  toutes  les  vignes  cultivées  en  Dauphiné. 

Culture  et  vinification.  —  La  base  des  sarments  de  la  Verdesse  est  peu  fructifère, 
de  sorte  qu'on  doit  lui  appliquer  la  taille  longue.  Les  formes  à  grande  arborescence  lui 
conviennent  particulièrement  et,  en  Dauphiné,  on  la  cultive  le  plus  souvent  en  treillage 
liaiilins  sur  bois  mort),  ou  suivant,  le  système  Sylvoz  ;  elle  donne  alors  un  très  bon  ren- 
dement el  dure  longtemps. 

Son  affinité  pour  les  cépages  américains  est  bonne  et  elle  offre  une  certaine  résistance  à 
la  Chlorose,  de  sorte  que  le  choix  (\y\  porte-greffe  ne  doit  être  déterminé  que  par  la  nature 
du  sol.  C'est   dans  les  sols  secs  cl  chauds  que  la    Yerdesse  donne  les  produits  de  meilleure 

qualité;  mais,  par  contre,  dans  ces  milieux,  son  rendement  devient  faible  et  la  qualité  du 
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vin  ne  compense  pas  toujours  la  diminution  de  récolte.  Aussi  pensons-nous  que  c'est  sur- 
tout dans  les  terrains  de  bonne  qualité,  bien  exposés,  où  la  Verdesse  acquiert  une  grande 
vigueur  et  est  susceptible  de  donner  un  rendement  élevé,  qu'elle  doit  être  cultivée. 

Sa  maturité  étant  de  2e  époque  tardive,  elle  peut  être  placée  dans  tous  les  principaux 
vignobles  de  l'Isère,  et,  en  raison  de  son  débourrementqui  est  assez  tardif,  et  de  sa  grande 
résistance  au  Mildiou,  elle  peut  être  plantée  avec  avantage  dans  le  bas  des  vallées.  On 
aura  soin  toutefois  de  ne  pas  négliger  les  soufrages,  car  elle  est  assez  accessible  à  l'Oïdium. 
Cultivée  en  treillage  à  grand  espacement  et  soumise  à  la  taille  à  long  bois,  elle  peut,  mieux 
qu'aucun  autre  cépage,  se  prêter  à  la  production  des  vins  blancs  qui  sont  recherchés  en  ce 
moment.  Dans  ces  conditions,  son  rendement  est  susceptible  d'atteindre  un  chiffre  aussi 
élevé  qu'aucun  autre  cépage  du  Dauphiné. 

Ainsi  que  nous  l'avons  vu  plus  haut,  la  Verdesse,  par  suite  de  son  débourrement  assez 
tardif,  peut  échapper  le  plus  souvent  aux  gelées  printanières.  Elle  résiste  également  très 
bien  à  la  coulure  et  au  Mildiou;  elle  craint  l'Oïdium.  Quant  à  la  forme  & Anthracnose 
ponctuée  qui  attaque  spécialement  la  Verdesse  et  que  M.  Perraud  a  signalée,  il  n'y  a 
pas  à  la  redouter,  car  elle  n'occasionne  pas  des  dégâts  sérieux. 

Comme  on  le  voit,  la  Verdesse  a  de  très  grandes  qualités  qui  justifient  bien  la  faveur 
dont  elle  est  l'objet  en  ce  moment  dans  les  vignobles  des  environs  de  Grenoble  et  des 
autres  parties  du  département  de  l'Isère. 

La  Verdesse  ne  réclame  pas  de  soins  spéciaux  de  vinification.  Lorsqu'elle  est  très 
mûre,  elle  donne  un  vin  très  alcoolique  avec  une  saveur  particulière  fort  agréable  et  bien 
relevée.  Ce  vin,  toutefois,  est  long  à  se  faire  et  au  début  il  est  toujours  dur  et  rude.  Mais, 
même  lorsque  sa  production  est  abondante  et  que  ses  fruits  sont  moins  concentrés,  le 
vin  de  Verdesse  possède  toujours  son  cachet  particulier  qui  le  fait  apprécier.  Il  semble 
cependant  que  la  présence  du  calcaire  dans  le  sol  soit  nécessaire  pour  qu'il  acquière  toutes 
ses  qualités.  On  cherche  toujours  à  obtenir  une  fermentation  complète  de  manière  à  avoir 
un  vin  blanc  sec  qui  prend  alors  une  couleur  d'un  vert  doré  d'une  très  belle  apparence. 
Mais  les  raisins  de  Verdesse  peuvent  être  mélangés  aussi  aux  cépages  rouges,  et  ils 
améliorent  sensiblement  la  qualité  de  leur  vin  en  augmentant  leur  titre  alcoolique  et  en 
leur  donnant  de  la  finesse  et  du  montant.  Comme  on  le  voit,  la  Verdesse,  dont  nous  avons 
indiqué  plus  haut  les  précieuses  qualités  culturales,  possède  aussi  une  grande  valeur  au 
point  de  vue  des  produits  qu'elle  est  susceptible  de  donner. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  à  port  étalé;  à  tronc  fort;  écorce  assez  adhé- 
rente, d'un  blanc  roussâtre,  se  détachant  en  très  petits  fragments  irréguliers. 

Bourgeons,  le  plus  souvent  simples,  minces,  assez  longs,  recouverts  d'un  duvet  grisâtre  ; 
—  bourgeonnement  d'un  blanc  verdâtre,  avec  extrémité  des  jeunes  feuilles  violacées; 
celles-ci  sont  quinquelobées  avec  sinus  profonds;  face  inférieure  munie  d'un  duvet  blanc 
laineux  plus  développé  sur  les  nervures  et  même  sur  le  pétiole  que  sur  le  parenchyme; 
face  supérieure  munie  aussi  d'un  duvet  laineux  peu  persistant,  prend  une  teinte  vert  foncée 
de  bonne  heure;  dents  bien  détachées,  pointues  et  entourées  dans  leur  jeune  âge  d'une 
zone  marron  foncé;  les  grappes  de  fleurs  n'apparaissent  pas  très  vite. 

Rameaux,  allongés,  grêles,  aplatis;  à  l'état  herbacé,  vert  violacé;  à  l'état  aoûté,  teinte 
claire,    blanc  jaunâtre,    avec  rayures  et  points   tirant  sur  le  roux;   mérithalles  moyens, 
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stries  peu  apparentes;  bois  d'un  vert  très  pâle;  moelle  assez  abondante  et  très  dense;  dia- 
phragme peu  épais;  vrilles  discontinues,  bifurquées,  assez  fortes. 

Feuilles,  sous-moyennes,  plus  longues  que  larges,  plutôt  cordiformes,  minces,  résistant 
bien  au  froissement;  symétriques  le  plus  souvent;  —  quinquelobées,  lobe  terminal  pas  plus 
large  que  les  lobes  latéraux  supérieurs  avec  pointe  bien  triangulaire  ;  lobes  latéraux  divisés 
en  deux  fragments  par  une  dépression  sur  le  pourtour;  sinus  latéraux  supérieurs,  pro- 
fonds, bien  découpés  en  U  à  la  base,  mais  avec  bord  se  rejoignant  et  se  superposant  sou- 
vent; sinus  latéraux  inférieurs  en  U  et  plus  ouverts;  sinus  pétiolaire  profond,  en  U  bien 
ouvert;  —  linibe  à  surface  plane,  légèrement  bulle,  un  peu  rude  au  toucher;  face  supé- 
rieure d'un  vert  noirâtre  très  foncé;  face  inférieure  d'un  vert  jaunâtre,  avec  un  très  léger 
duvet  formé  de  poils  raides  et  courts;  —  dents  en  plusieurs  séries,  petites,  courtes, 
aiguës,  avec  mucron  peu  développé;  nervures  légèrement  rosées.  —  Pétiole  moyen,  can- 
nelé et  lavé  de  rose. 

Fruits.  — Grappes,  moyennes  ou  sous-moyennes,  cylindro-coniques,  ailées;  pédoncule 
mince  et  long,  dur  mais  herbacé  jusqu'à  la  maturité  ;  rafle  assez  ramifiée  ;  pédicelles  moyens, 
assez  forts,  avec  bourrelet  pas  très  prononcé,  ayant  des  verrues  brunâtres,  peu  nombreuses, 
mais  bien  saillantes.  —  Grains,  moyens  ou  sous-moyens,  de  deux  grosseurs,  ellipsoïdes; 
ombilic  avec  stigmate  très  détaché,  de  couleur  brunâtre;  peau  épaisse,  restant  verte 
à  la  maturité,  mais  nuancée  alors  de  jaune,  ne  prenant  une  teinte  rousse  que  lorsque 
les  raisins  sont  fortement  éclairés  et  que  la  maturité  est  très  avancée;  chair  ferme, 
bien  juteuse,  très  sucrée,  avec  saveur  spéciale  très  prononcée,  des  plus  agréables  et  se 
rapprochant  beaucoup  de  celle  des  raisins  musqués. 


L.   Rougier. 
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Synonymie.  —  Etsaibb  de  la  Duy,  de  la  Dû,  df.  la  I><>i  nu  Grossi  En 

Etraire  de  la  Dut,  I>i  ii  .  Bei  l'Adui   vallée  du  Drac  et  de  la  Gress 

Historique  et  origine.  —  A  dans  -on  étude  publiée  en  l<S'»<;.  a  signalé,  pour  la 

première  fois.  ÏEtraire  de  VAduï  i  !  a  donné  des  indications  sur  ses  propriétés  cultura] 

Quant  à  son  origine,  il  ne  sembli  .voir  été  bien  fixé  ;  il  rapporte  «pic.  d'après  les  uns. 

ce  cépage  est  d'oi             inguedoi  et  que,  d'à]            -  autres,  il  serait  de  Saint-Ismiei 

Isère  .  A  L'époque      1  il  écrivait,  d'ailleurs,  l'Etraire  de  l'Adui  n'avait  pas  encore  pris  un 

très  grand  développement  hors  d  minime  où  elle  avait  été  trou              la  (juestion  de 

son  origine  ne  |             pait  pas  nonde  viticole. 

Mais  la  réputation  de  ce  cépi  ndue,  le  directeur  du  Sud-Est,  journal 

cole  publié  à  d            le,  demanda  m-  distingué  de  la  vallée  du  Graisivaudan, 

M.  André  Mas-  ^ine                nseignements  que   M.  Mas 

tenait  de  sa  mère,  habitant  c<  a  d'origine  de  ce  cépage,  à  Saint-Ismier, 

commune  située  sur  la  rive  d:  10  kilomètre-  en  amont  de  Grenoble,  furent 
publiés  en  186.         18  le  Sud-1 

«  Au  commencement  de  i  --          -  I  abitants  de  plusieurs  hameaux  de 

Saint-Ismiej  du    mas  de   l'Aduï,    avaient 

remarqué  une  i  norm<  terres  et  qui,  chaque  année, 

était  couverte  -es  caractères  des  autres 

vignes  du  |  dune   remarquable  fécondité;  elle  excitait 

depuis  Ion.              I  admii  qui  venaient  puiser  de  l'eau  à  la  source  de 

l'Aduï.  loi-            oomm<    '  it-être   un  disciple  d'Olivier  de  Serres,  s'empn  - 

de  mettre  .  nd  maître  :   il  prit  quelques  sarments,  les  multiplia  et 
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Synonymie.  —  Etraire  de  la  Duy,  de  la  Dû,  de  la  Dot  ou  Grosse  Etraire  (A.  Gras), 
Etraire  de  la  Dui,  Betu,  Beccu  de  l'Adui  (vallée  du  Drac  et  de  la  Gresse,  Isère). 

Historique  et  origine.  —  A.  Gras,  dans  son  étude  publiée  en  1846,  a  signalé,  pour  la 
première  fois,  Y  Etraire  de  VAduï  et  a  donné  des  indications  sur  ses  propriétés  culturales. 
Quant  à  son  origine,  il  ne  semble  pas  avoir  été  bien  fixé  ;  il  rapporte  que,  d'après  les  uns. 
ce  cépage  est  d'origine  languedocienne,  et  que,  d'après  les  autres,  il  serait  de  Saint-Ismier 
(Isère).  A  l'époque  où  il  écrivait,  d'ailleurs,  l'Etraire  de  l'Adui"  n'avait  pas  encore  pris  un 
très  grand  développement  hors  de  la  commune  où  elle  avait  été  trouvée,  et  la  question  de 
son  origine  ne  préoccupait  pas  beaucoup  le  monde  viticole. 

Mais  la  réputation  de  ce  cépage  s'étant  étendue,  le  directeur  du  Sud-Est,  journal  agri- 
cole publié  à  Grenoble,  demanda  à  un  viticulteur  distingué  de  la  vallée  du  Graisivaudan, 
M.  André  Massy,  des  renseignements  sur  son  origine.  Ces  renseignements  que  M.  Massy 
tenait  de  sa  mère,  habitant  comme  lui  près  du  lieu  d'origine  de  ce  cépage,  à  Saint-Ismier, 
commune  située  sur  la  rive  droite  de  l'Isère,  à  10  kilomètres  en  amont  de  Grenoble,  furent 
publiés  en  1863,  dans  le  Sud-Est  : 

«  Au  commencement  de  ce  siècle,  dit  M.  Massy,  les  habitants  de  plusieurs  hameaux  de 
Saint-Ismier,  en  allant  puiser  de  l'eau  dans  une  source  du  mas  de  VAduï,  avaient 
remarqué  une  énorme  souche  qui  s'étendait  sur  un  tas  de  pierres  et  qui,  chaque  année, 
était  couverte  de  raisins.  Cette  souche,  qui  se  distinguait  par  ses  caractères  des  autres 
vignes  du  pays,  était  d'une  grande  vigueur  et  d'une  remarquable  fécondité;  elle  excitait 
depuis  longtemps  l'admiration  de  tous  ceux  qui  venaient  puiser  de  l'eau  à  la  source  de 
l'Adui",  lorsqu'un  nommé  Fourrier,  peut-être  un  disciple  d'Olivier  de  Serres,  s'empressa 
de  mettre  à  profit  les  leçons  du  grand  maître  :   il  prit  quelques  sarments,  les  multiplia  et 
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fut  bientôt  à  même  de  juger  de  l'inestimable  présent  que  le  créateur  venait  de  faire  à  nos 
contrées.  » 

Le  lieu  où  l'Etraire  de  l'Aduï  a  pris  naissance  est  donc  parfaitement  connu,  mais  on 
ignore  l'origine  du  pied  mère  que  les  habitants  de  Saint-Ismier  avaient  remarqué  sur  le  tas 
de  pierre  du  Mas  de  l'Aduï.  Sa  grande  ressemblance  avec  le  Persan,  cépage  très  répandu 
dans  la  région,  nous  porte  à  penser  toutefois  que  l'Etraire  de  l'Aduï*  est  le  résultat  d'un 
semis  naturel  d'un  pépin  de  Persan. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  culture  de  l'Etraire  de  l'Aduï  se  répandit  d'abord  dans  la  région  de 
Saint-Ismier  où  elle  prit  une  place  très  importante  dans  les  vignes  basses  à  côté  de  la 
Mondeuse.  Sa  réputation  est  allée  constamment  en  grandissant,  et,  au  début  de  l'invasion 
phylloxérique,  l'Etraire  de  l'Aduï  était  considérée  comme  un  des  principaux  cépages  de 
l'Isère.  De  son  berceau  d'origine,  cet  Etraire  avait  en  effet  gagné  les  autres  vignobles 
de  l'Isère  et  avait  aussi  pénétré  dans  l'Ain,  la  Savoie,  le  Lyonnais,  l'Ardèche,  etc. 

Cependant  l'Etraire  de  l'Aduï  a  tenu  bien  peu  de  place  dans  les  traités  généraux  de 
viticulture  et  d'ampélographie.  Le  Cte  Odart  ne  Ta  pas  même  citée.  Pulliat  la  donne 
comme  une  forme  de  Persan,  et,  par  suite,  ne  lui  consacre  pas  de  monographie  spéciale  ni 
dans  le  Vignoble  ni  dans  les  Mille  variétés.  Mais  il  n'en  a  pas  été  de  même  après  1880; 
grâce  à  la  résistance  phylloxérique  relative  qu'on  lui  a  attribuée,  on  s'est  beaucoup 
occupé  du  cépage  de  la  vallée  de  l'Isère.  Cette  résistance,  annoncée  dans  des  brochures 
particulières  et  dans  de  nombreux  articles  de  journaux  agricoles  et  politiques,  a  fait  l'objet 
de  polémiques  parfois  très  vives  qui  ont  certainement  contribué  à  faire  connaître  l'Etraire 
de  l'Aduï  et  à  la  disperser  loin  de  son  pays  d'origine. 

Terrel  des  Chênes  et  J.  Joigneaux,  rédacteur  en  chef  de  la  Gazette  du  village,  ont  été 
parmi  ceux  qui  se  sont  le  plus  occupés  de  la  résistance  relative  de  ce  cépage.  Croyant  que 
cette  résistance  était  suflisante  pour  qu'on  eût  intérêt  à  le  planter  de  préférence  aux  vignes 
américaines,  ils  se  firent  les  champions  de  cette  résistance  et  cherchèrent  à  le  répandre 
pour  la  reconstitution  des  vignobles  détruits  par  le  Phylloxéra.  Par  contre,  M.  Crozier 
à  la  Société  de  viticulture  de  Lyon,  M.  Vermorel  à  la  Société  des  agriculteurs  de  France, 
Michel  Perret  à  la  Société  nationale  d'agriculture,  et  M.  Rouault  dans  le  Sud-Est  et  le 
Util  Ici  in  des  associations  agricoles  de  l Isère,  après  avoir  étudié  la  question  et  réuni  des 
documents  probants,  combattirent  l'emploi  de  l'Etraire  de  l'Adm  en  tant  que  cépage 
résistant  et  firent  justice  des  afïirmaLions  inexactes  qui  pouvaient  occasionner  les  plus 
graves  mécomptes  aux  viticulteurs  trop  crédules. 

Cependant  les  dénégations  opposées  par  les  notabilités  viticoles  les  plus  autorisées  n'ar- 
rêtaient pas  le  mouvement  en  faveur  de  l'Etraire  de  l'Aduï  résistante  au  Phylloxéra,  et  bien 
(pie  la  question  pût  être  considérée  comme  résolue  en  1887,  de  nombreux  viticulteurs 
avaient  encore  confiance  dans  cette  résistance.  Etant  à  cette  époque  professeur  dans 
l'Ardèche,  où  l'Etraire  avait  été  introduite  et  comptait  de  chauds  partisans,  nous  avions 
à  chaque  instant  à  exprimer  notre  opinion  sur  le  degré  de  sa  résistance  au  Phylloxéra. 
C'esl  à  relief  de  chercher  à  préciser  ce  degré  de  résistance  dans  les  divers  milieux,  que 
nous  procédâmes  à  un  examen  direct  du  Phylloxéra  sur  l'Etraire  dans  diverses  régions 
viticoles.  Le  résultat  de  cette  étude  a  élé  publié  en  1888  '  et  il  était  absolument  conforme 
à  l'opinion    exprimée   par   MM.  Crozier,   Vermorel,   Michel  Perret  cl  ltouaull. 

I.  Progrès  agricole  et viticole, t.  I. 
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L'Etraire  de  l'Aduï  est  cultivée  dans  la  plupart  des  vignobles  de  l'Isère,  mais  c'est 
certainement  dans  l'arrondissement  de  Grenoble  qu'elle  est  le  plus  répandue.  Ainsi  que 
nous  l'avons  vu  plus  haut,  elle  a  été  exportée  dans  un  grand  nombre  de  régions  viticoles, 
mais  nulle  part  elle  ne  joue  un  rôle  aussi  important  que  dans  l'Isère  et  particulièrement 
dans  les  vallées  du  Graisivaudan,  du  Drac  et  de  la  Gresse.  Dans  cette  région,  elle  n'est 
que  très  rarement  cultivée  seule,  mais  elle  domine  cependant  dans  beaucoup  de  vignobles, 
surtout  dans  les  coteaux  où  la  vigne  est  conduite  en  soucbe  basse  et  taillée  à  court  bois. 
Actuellement,  bien  que  l'Etraire  de  l'Aduï  ne  soit  plus  adoptée  spécialement  en  vue 
du  Phylloxéra,  elle  se  propage  beaucoup  et  c'est  certainement  un  des  cépages  que  l'on 
multiplie  le  plus  dans  les  environs  de  Grenoble. 

Arapélographie  comparée.  — Le  Persan,  dont  la  monographie  faite  par  M.  Foëx  a  paru 
dans  Y Ampélographie  (t.  II,  p.  163),  a  pour  synonyme  Etraire  dans  la  vallée  de 
l'Isère.  C'est  en  raison  de  sa  ressemblance  avec  le  Persan  qu'on  a  appelé  Etraire  le  cépage 
trouvé  à  Saint-Ismier,  et  pour  le  distinguer  de  l'ancienne  Etraire  (Persan)  on  a  ajouté  le 
nom  du  lieu  de  son  origine,  le  mas  de  VAduï.  La  ressemblance  entre  l'Étraire-Persan  et 
l'Etraire  de  l'Aduï  est  assez  grande  en  effet  pour  que  Pulliat  ait  admis  pendant  un 
certain  temps  que  cette  dernière  n'était  qu'une  forme  améliorée  de  la  première.  Comme 
l'a  rappelé  M.  Foëx,  il  a  toutefois  «  abandonné  cette  opinion  pour  se  ranger  à  celle  de 
MM.  de  Mortillet  et  P.  Tochon,  qui  croient  que  c'est  une  vraie  variété  obtenue  de  semis  ». 
Mais  M.  Foëx,  tout  en  se  rangeant  aussi  à  la  même  opinion,  admet  néanmoins  «  qu'il 
existe  des  liens  de  filiation  très  rapprochés  ». 

Quoi  qu'il  en  soit,  tous  les  viticulteurs  de  l'Isère  distinguent  parfaitement  les  deux 
variétés  qui,  au  point  de  vue  cultural,  ont  des  aptitudes  bien  tranchées.  Elles  ont  aussi,  au 
point  de  vue  ampélographique,  des  différences  qui  peuvent  les  faire  distinguer.  Les  sar- 
ments de  l'Etraire  de  l'Aduï  sont  d'un  gris  clair,  à  mérithalle  assez  allongé  et  pourvu  d'une 
moelle  abondante  ;  ceux  du  Persan  sont  café  au  lait,  à  mérithalle  court  et  à  moelle  peu 
développée.  Les  feuilles  de  l'Etraire  de  l'Aduï  sont  plus  grandes,  plus  épaisses  et  moins 
glabres  que  celles  du  Persan.  Les  raisins  de  l'Etraire  de  l'Aduï  ont  une  forme  pyramidale 
avec  deux  ailes  bien  développées  tandis  que  ceux  du  Persan  sont  presque  cylindriques  et 
plus  serrés.  Les  grains  ont  pour  caractère  commun  d'être  olivoïdes  et  très  allongés,  mais 
ceux  du  Persan  sont  plus  pointus  et  plus  petits.  Au  point  de  vue  cultural,  les  différences 
sont  encore  plus  tranchées;  l'Etraire  est  à  débourrement  plus  tardif  et  elle  est  beaucoup 
moins  accessible  aux  maladies  cryptogamiques,  particulièrement  à  l'Oïdium,  que  le  Persan. 
Celui-ci,  par  contre,  ayant  une  moelle  plus  étroite,  résiste  davantage  aux  gelées  d'hiver. 
Enfin  il  y  a  lieu  de  remarquer  que  l'Etraire  de  l'Aduï  est  surtout  un  cépage  à  conduire  en 
souche  basse,  tandis  que  le  Persan  est  le  cépage  par  excellence  des  grands  treillages  de 
l'Isère. 

Un  autre  cépage,  désigné  dans  les  environs  de  Grenoble  sous  le  nom  de  Betu  de  Die  ou 
d  Etraire  de  Die,  présente  une  certaine  analogie  avec  l'Etraire  de  l'Aduï.  Ce  sont  deux 
cépages  que  l'on  peut  différencier  facilement.  Ce  cépage,  que  nous  croyons  être  le  Pou- 
gayen  ou  Paugayen,  cultivé  à  Die  et  dans  la  plus  grande  partie  de  la  vallée  de  la  Drôme, 
a  été  introduit  dans  l'Isère  il  y  a  un  certain  nombre  d'années,  et  on  lui  a  donné  le  nom  de 
la  région  dont  on  l'a  tiré,  précédé  du  mot  Betu  ou  Etraire,  à  cause  de  ses  grains  allongés. 
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On  a  une  tendance  en  efï'et,  dans  les  environs  de  Grenoble,  à  appeler  Etraire  ou  Betu, 
suivant  les  régions,  tous  les  cépages  à  grains  olivoïdes  ou  ellipsoïdes.  C'est  ainsi  que  la 
Verdesse,  qui  n'a  absolument  rien  de  commun,  si  ce  n'est  ce  dernier  caractère,  est 
appelée  aussi  Etraire  hhmche.  Quant  aux  différences  que  présentent  l'Etraire  de  l'Aduï  et 
le  cépage  venu  de  la  Drôme,  elles  sont  assez  nettes.  Le  premier  de  ces  cépages  a  des 
feuilles  un  peu  moins  grandes  et  bien  moins  duveteuses  à  la  face  inférieure;  le  raisin  est 
bien  moins  serré  et  les  grains  moins  gros  que  ceux  du  Pougayen  ;  celui-ci  a  des  sarments 
d'un  rouge  acajou. 

L'Etraire  de  l'Aduï  est  un  cépage  bien  fixé  qui  n'a  pas  donné  lieu  à  des  variations 
importantes.  Albin  Gras  a  bien  indiqué  deux  variétés  d'Etraire,  la  Grosse  et  la  Petite.  Cette 
dernière,  dit  cet  auteur,  aurait  «  un  raisin  plus  petit,  plus  serré,  et  ne  serait  pas  exposée 
à  couler  comme  la  grosse  »  ;  mais  il  faut  ne  voir  ici,  comme  dans  beaucoup  de  cépages, 
qu'une  influence  du  sol. 

Le  débourrement  de  l'Etraire  de  l'Aduï  est  très  tardif  et  sa  maturation  est  de  2e  époque 
tardive.  Elle  a  lieu  en  Dauphiné,  environ  15  jours  après  celle  du  Gamay.  On  reconnaît 
l'Etraire  de  l'Aduï  à  ses  feuilles  d'un  vert  gai,  brillant,  et  à  leur  aspect  vernissé;  ses 
raisins  de  forme  pyramidale,  ailée,  peu  serrés,  ont  des  grains  nettement  olivoïdes  et  ses 
rameaux  d'un  gris  cendré  ont,  le  plus  souvent,  des  bourgeons  doubles  ou  triples. 

Culture.  —  Les  yeux  de  la  base  de  YEtraire  de  VAduï  sont  fructifères,  de  sorte  que  l'on 
peut  la  tailler  à  court  bois;  cette  taille  peut  être  faite  sur  souclies basses  ou  en  petite  lisse. 
On  désigne  ainsi  dans  l'Isère  une  méthode  de  taille  dans  laquelle  la  souche  conduite  sur  un 
treillage  en  bois  se  compose  d'une  tige  se  divisant  en  deux  branches  charpenlières  étendues 
à  une  hauteur  variant  de  40  à  60  centimètres  environ  du  sol  et  sur  lesquelles  on  ménage 
des  branches  fruitières  à  25  centimètres  les  uns  des  autres  et  portant  chaque  année 
un  courson  de  deux  yeux.  La  taille  de  Royat  peut  très  bien  lui  être  appliquée.  Dans  les 
terrains  d'une  très  grande  fertilité,  on  pourra  aussi  le  tailler  à  long  bois  sans  qu'il  soit 
nécessaire  de  modifier  la  charpente  de  la  souche. 

L'Etraire  de  l'Aduï,  bien  que  n'étant  pas  un  cépage  d'une  vigueur  excessive,  possède  une 
très  grande  affinité  et  est  doué  d'une  certaine  résistance  à  la  chlorose.  C'est  donc,  à  tous 
égards,  un  excellent  greffon  qui  étend  plutôt  qu'il  ne  restreint  l'aire  d'adaptation  au  sol  du 
porte-greffe  qu'on  se  propose  de  lui  donner.  Avant  l'invasion  phylloxérique ,  l'Etraire  de 
l'Aduï  était  surtout  le  cépage  des  bons  sols,  et  dans  l'Isère  c'était  dans  les  terrains  argilo- 
calcaires  qu'il  réussissait  le  mieux.  Greffé,  il  pourra  continuer  à  donner  d'excellents 
résultats  dans  les  mêmes  milieux,  mais  on  pourra  aussi  étendre  sa  culture  dans  d'autres 
sols,  à  la  condition  que  son  porte-greffe  soit  bien  choisi.  L'Etraire  de  l'Aduï,  sans  pou- 
voir être  comparé  aux  cépages  à  grands  rendements  du  Midi  de  la  France,  est  un  cépage 
très  productif  dont  la  fructification  est  régulière.  Grâce  à  son  débourrement  tardif,  il  est 
doué  d'une  grande  résistance  aux  gelées  printanières ;  par  contre,  il  est  très  accessible 
aux  gelées  d'hiver,  par  suite  de  l'abondance  de  la  moelle  de  ses  sarments.  Arrivant  à 
maturité  à  la  2*'  époque  tardive,  c'est  donc  dans  la  région  moyenne  de  la  vigne  qu'il  peut 
être  cultivé  avec  avantage.  On  aura  soin  toutefois  de  l'exclure  des  bas  fonds  humides  où 
la  température  esl  susceptible  de  s'abaisser  trop  fortemenl  en  hiver.  Il  craînl  assez  la 
Cochylis,  mais,  d'une  manière  générale,  il  est  peu  exposé  aux  maladies  cryptogamiques 
et  il  possède  notamment  une  grande  résistance  à  l'Oïdium. 
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Bien  qu'il  ne  soit  plus  question  actuellement  de  sa  résistance  au  Phylloxéra,  nous  devons 
néanmoins  examiner  comment  il  se  comporte  vis-à-vis  de  cet  insecte.  Incontestablement, 
l'Etraire  de  l'Aduï  est  douée  d'une  plus  grande  résistance  que  la  plupart  des  cépages  fran- 
çais. Dans  les  nombreuses  vignes  où  elle  était  en  mélange  avec  d'autres  variétés,  elle  a 
toujours  survécu  pendant  un  certain  temps  à  ces  dernières.  Et  on  a  pu  voir  souvent  en 
Dauphiné  des  vignes,  où  des  pieds  d'Étraire  paraissaient  toujours  vigoureux,  pendant  que 
les  ceps  voisins  étaient  en  plein  dépérissement.  Mais,  partout,  les  ceps  d'Etraire  ont  fini  par 
disparaître  et  la  différence  de  durée  en  présence  de  l'insecte  a  été  en  somme  assez  faible. 
Cette  différence  du  reste  est  très  variable,  et  tandis  qu'elle  ne  s'étend  pas  à  plus  d'une 
ou  deux  années  dans  la  plupart  des  terrains,  elle  peut  aller  à  trois  ou  quatre  ou  peut- 
être  même  davantage  dans  les  sols  légers,  frais,  où  les  ravages  du  Phylloxéra  sont 
beaucoup  plus  lents  que  dans  les  autres  milieux.  La  différence,  d'autre  part,  est  beaucoup 
plus  grande  aussi  sur  les  vieilles  vignes  que  sur  celles  qui  sont  jeunes.  Mais  quelle  que 
soit  cette  résistance,  on  ne  saurait,  dans  aucun  cas,  employer  l'Etraire  de  l'Aduï  comme 
producteur  direct.  Sa  résistance  est  en  somme  bien  plus  faible  que  celle  de  beaucoup 
d'hybrides  américains  reconnus  maintenant  comme  notoirement  insuffisants  au  point  de 
vue  de  l'immunité  phylloxérique.  Cependant  il  convient  de  remarquer  que  la  défense  des 
vieilles  vignes  d'Etraire,  au  moyen  du  sulfure  de  carbone  est  plus  facile  que  celle  des 
autres  cépages,  et  que  dans  beaucoup  de  milieux  où  la  lutte  n'est  pas  avantageuse  à  soutenir 
d'une  manière  générale,  on  pourra  prolonger  l'Etraire  plusieurs  années  de  plus  d'une 
façon  économique.  Il  ne  peut  être  question  du  reste,  en  ce  qui  concerne  le  traitement  au 
sulfure  de  carbone,  que  de  vignes  existantes,  et  on  ne  doit  pas  plus  employer  l'Etraire 
qu'aucun  autre  cépage  avec  l'intention  de  les  maintenir  avec  un  insecticide  quelconque;  ce 
mode  de  reconstitution  n'est  à  conseiller  dans  aucun  cas. 

Vinification.  —  Lorsque  la  maturation  est  complète,  ce  cépage  donne  un  vin  alcoolique, 
corsé,  et  d'une  couleur  rouge  très  brillante.  Au  décuvage,  il  est  un  peu  âpre  et  astringent 
par  suite  de  son  acidité  totale  très  élevée  ;  mais,  grâce  à  cette  acidité  et  à  sa  bonne  consti- 
tution générale,  il  est  solide  et  de  bonne  garde.  Il  possède  un  goût  de  fruit,  qui,  dans  son 
jeune  âge,  est  un  peu  rude,  mais  qui  devient  ensuite  plus  délicat  et  contribue  à  donner  à  ce 
vin,  au  bout  de  deux  à  trois  ans,  des  qualités  de  finesse  particulières.  Parmi  les  nombreux- 
cépages  du  Graisivaudan,  le  Serené  et  le  Persan  seuls,  sont  susceptibles  de  donner  un  vin 
un  peu  supérieur  parla  finesse  et  le  bouquet;  mais  le  vin  d'Etraire  leur  est  comparable 
comme  solidité  et  conservation. 

Voici  l'analyse  et  les  appréciations  de  M.  Bouffard,  professeur  à  l'Ecole  d'agriculture  de 
Montpellier,  d'un  vin  d'Étraire  de  l'Aduï  récolté  à  Vesseaux  (Ardèche),  en  1887  : 

Alcool 9  gr.  3 

Extrait  sec  à  100°  par  litre 27  gr.  7 

Acidité  totale  en  acide  sulfurique 7  gr.  7 

—             acide    tartrique 10  gr.  7 

Bitartrate   de   potasse 2  gr.  98 

Cendres  solubles 2  gr.  38 

—  insolubles 0  gr.  50 

—  totales 2  gr.  88 

Couleur  3,  3  plus  coloré  que  l'Aramon  de  l'École  de  Montpellier.  Belle  couleur  rouge  vif, 
fixe  à  l'air.  Vin  bouqueté;  saveur  un  peu  verte,  trop  acide. 
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En  somme,  le  vin  d'Étraire  de  l'Aduï  est  un  produit  de  très  bonne  qualité  qui  pourrait 
au  besoin  être  employé  comme  coupage  des  vins  faibles  des  terres  riches  du  Midi  de  la 
France.  Il  les  améliorerait  considérablement  en  leur  donnant  de  l'acidité,  du  corps  et  de  la 
couleur.  D'après  la  composition  indiquée  ci-dessus,  il  manquerait  un  peu  d'alcool  pour 
constituer  un  vrai  vin  de  coupage;  mais  en  le  cultivant  en  côte,  à  bonne  exposition,  on 
pourrait  facilement  arriver  à  11  et  même  12°  d'alcool. 

DESCRIPTION.  —  Souche  moyennement  vigoureuse;  port  semi-érigé  ;  tronc  assez  fort; 
écorce  épaisse,  se  détachant  en  petites  lanières  longues,  assez  régulières. 

Boi'rgeons,  petits,  rouges,  tirant  sur  le  pourpre,  souvent  doubles  ou  triples;  bourgeon- 
nement d'un  gris  pâle,  à  duvet  abondant,  disparaissant  au  bout  de  peu  de  temps;  — 
jeunes  feuilles  entières  ou  trilobées,  avec  un  léger  duvet  aranéeux  à  la  face  inférieure  qui 
disparaît  très  vite,  celte  face  prend  alors  une  teinte  jaunâtre  brillante;  face  inférieure 
muni  d'un  duvet  laineux  très  abondant,  blanc,  nuancé  de  rose;  —  grappes  de  fleurs  appa- 
raissant de  très  bonne  heure  ;  fleurs  d'un  vert  foncé  avec  extrémités  rosées. 

Rameaux,  allongés,  de  grosseur  moyenne,  aplatis,  assez  droits;  d'un  gris  clair  passant  au 
rouge  acajou  dans  les  sols  secs,  à  l'état  aoûté  ;  un  peu  cannelé,  à  l'état  herbacé,  d'un  vert 
tendre,  avec  raies  assez  foncées;  mérithalles  moyens  et  allongés;  bois  tendre,  avec  moelle 
1res  abondante;  stries  très  développées  de  plusieurs  couleurs;  diaphragmes  assez  épais,  à 
faces  parallèles  ;  vrilles  discontinues,  assez  fortes. 

Feuilles,  moyennes,  aussi  larges  que  longues,  orbiculaires,  peu  épaisses,  souples,  asymé- 
triques ;  trilobées,  avec  dents  indiquant  les  lobes  inférieurs;  lobe  terminal  très  large; 
lobes  latéraux  pas  très  bien  marqués;  sinus  latéraux  étroits,  peu  profonds;  sinus  pétio- 
laire  souvent  fermé  ou  très  peu  ouvert  en  V;  —  limbe  légèrement  bulle;  face  supérieure 
d'un  vert  gai,  d'aspect  vernissé  et  luisant;  face  inférieure  plus  claire,  avec  un  léger 
duvet  aranéeux  s'accentuant  sur  les  nervures;  — dents  en  deux  séries  obtuses  etunmucron 
peu  développé;  nervures  d'un  vert  jaunâtre,  tranchant  bien  sur  le  limbe  à  la  face  supé- 
rieure. —  Pétiole  presque  court,  gros,  strié  de  rouge. 

Fruits.  —  Grappes,  sur-moyennes,  pyramides,  ailées,  longues  et  se  terminant  en  pointe 
bien  prononcée  ;  assez  serrée,  mais  un  certain  nombre  de  grains  disparaissent  souvent  au 
printemps,  ce  qui  la  rend  alors  lâche;  pédoncule  très  gros  à  la  base,  court;  rafle  vert 
paie;  ramifications  longues;  pédicelles  très  grêles,  prenant  à  l'extrémité  une  teinte 
rouge,  bourrelet  recouvert  par  des  verrues  d'aspect  noirâtre  ;  pinceau  assez  développé, 
d'un  rouge  vineux  à  la  maturité.  —  Grains,  moyens  ou  olivoïdes,  bien  allongés,  assez  fermes  ; 
peau  épaisse,  résistant  sous  la  dent  et  contenant  une  assez  grande  quantité  de  matière  colo- 
rante;  ombilic  avec  stigmate  assez  apparent;  noirs  assez  foncés,  avec  pruine  abondante  ;  à 
chair  fondante,  1res  juteuse,  ayant  une  saveur  sucrée,  mais  astringente. 

L.     RoUGIER. 
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Synonymie.  —  Putzcheere  ou  Butschera,  Weisser  Tokayer  (Alsace,  Bade  et  Wurtem- 
berg). —  Grosser  Tokayer  (Autriche).  —  Sauerlamper  (Alsace).  —  Ungar  (Wurtemberg). 

—  Elender  (ici.  et  Bade  Supérieur).  —  Lelt  Szôllô,  Tokauer,  Zuti  Krhkopetec  (Hongrie). 

—  Thalburger  (?)  [Stoltz  et  Pullint). 

Historique  et  origine.  —  La  Putzscheere  (de  l'allemand  putzen  (orner)  et  scheeren 
(couper),  nom  qui  traduit  à  la  fois  la  beauté  du  cépage  et  son  abondance  pour  la  récolte), 
est  une  variété  blanche,  d'origine  hongroise,  qu'on  trouve  dans  les  vignobles  les  plus 
médiocres  de  l'Hégy-Alha,  dans  la  région  de  culture  du  noble  cépage  qui  donne  le  fameux 
vin  de  Tokai,  le  Furmint,  avec  lequel  il  faut  bien  se  garder  de  la  confondre.  Elle  ne  lui 
est  d'ailleurs  jamais  associée.  La  beauté  de  sa  grappe  et  ce  noble  voisinage  lui  ont  valu 
d'être  importée  partout  où  l'on  ambitionnait  de  produire,  par  les  mêmes  moyens,  des  vins 
analogues  à  ceux  du  grand  cru  hongrois.  Comme  la  Putzscheere  est  également  connue 
sous  les  noms  de  Tokny  blanc  et  Gros  Tokay,  ses  importateurs,  séduits  par  sa  belle 
apparence,  croyaient  naïvement  obtenir  avec  elle  à  la  fois  quantité  considérable  et  qualité 
exceptionnelle.  Cette  méprise  explique  la  diffusion  de  cette  variété  confondue,  ou  préférée 
au  Furmint,  beaucoup  moins  fertile  et  plus  tardif,  par  des  propagateurs  mal  renseignés 
ou  trop  habiles. 

Cette  propagation  date  de  la  seconde  moitié  du  xvnr3  siècle.  Déjà  passée  de  la  Hongrie 
dans  la  Basse- Autriche,  la  Putzscheere  fut,  au  dire  de  Stoltz  *,  importée  dans  le  Wurtem- 
berg par  «  un  homme  haut  placé  qu'on  ne  nomme  pas  et  qui  croyait  faire  un  don  impor- 
tant à  son  pays  ».  Delà,  elle  fut  introduite  dans  le  Grand-Duché  de  Bade  et  la  Haute- Alsace 
où  son  expérimentation  donna  les  mêmes  déceptions.  Sa  culture  provoqua  en  Wurtemberg 
un  édit  de  proscription  rendu  en  1766.  Comme  il  est  arrivé  pour  tant  de  cépages  médiocres, 
mais  de  grande  abondance,  malgré  toutes  les  défenses,  elle  subsista  dans  les  vignobles  des 

1.  Ampélographie  rhénane,  p.  217. 
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petits  vignerons  surtout  amateurs  de  quantité.  C'est  ainsi  qu'on  la  retrouve  parfois  encore 
associée  à  YElbling  ou  Bûrger,  à  YOltcer  et  autres  cépages  fertiles,  mais  de  faible  qualité. 
Pourtant,  comme  elle  mûrit  assez  mal  dans  l' Allemagne  du  Sud,  elle  y  devient  aujourd'hui 
assez  rare.  En  France,  elle  ne  paraît  pas  avoir  été  l'objet  d'une  expérimentation  sérieuse 
avant  notre  importation,  en  18U2,  ni  donné  lieu  à  aucune  élude  spéciale. 

Aire  géographique.  —  La  Putzscbeere  se  rencontre,  comme  nous  l'avons  vu,  çà  et  là 
dans  la  plupart  des  vignobles  communs  des  haute  et  moyenne  vallées  du  Danube,  dans  la 
vallée  du  Neckar  et  celle  du  Bas-Rhin,  mais  nulle  part  cultivée  toute  seule  en  grande  quan- 
tité. En  raison  de  la  médiocrité  de  son  vin,  elle  est  toujours  associée  à  d'autres  variétés 
plus  fines.  Evaluer  numériquement  la  surface  qu'elle  couvre  est  donc  impossible.  Les  seules 
terroirs  où  sa  culture  soit  un  peu  développée  sont  les  crus  médiocres  du  bas  des  coteaux 
dans  la  Hongrie  supérieure  et  quelques  localités  du  Wurtemberg  et  du  Grand-Duché  de 
Bade,  notamment  dans  les  environs  de  \YisIoch.  En  Alsace,  elle  est  seulement  cultivée, 
dans  quelques  communes  des  environs  de  Bischofsheim  et  à  Rixheim,  par  M.  Lévy-Zivi. 
Dans  la  Hongrie  méridionale  et  la  Transylvanie,  on  ne  la  trouve  que  dans  les  vignobles 
d'essai  :  en  Autriche,  elle  n'est  restée  qu'une  variété  d'assortiment  inférieure.  Nous  n'avons 
pas  connaissance  qu'elle  ait  été  expérimentée  dans  des  vignobles  plus  méridionaux. 

Ampélographie  comparée.  —  La  Putzscbeere  a  été  confondue  soit  avec  le  Furmint,  soit 
avec  d'autres  variétés  blanches  à  grands  rendements  qu'on  rencontre  avec  elle  dans  le  Rhein- 
Ihal  :  les  Heunisch,  Pikolit  et  Thalburger.  Au  sujet  des  vignes  alsaciennes  que  Babo  et 
Stollz  croient  pouvoir  assimilera  la  Putzscbeere,  M.  Oberlin,  qui,  dans  ses  belles  collections 
de  Beblenheim  et  de  l'Institut  viticole  de  Colmar,  possède  côte  à  côte  toutes  ces  variétés,  nous 
écrit  les  lignes  suivantes  :  «  Sont  erronés  le  synonyme  de  Hinschen  weisser  (Babo),  attendu 
que  les  Hinsch  ou  Heunisch  forment  une  tribu  particulière  que  l'on  ne  rencontre  plus  que 
rarement  en  Alsace,  et  les  synonymes  de  Pikolit,  de  Thalburger  et  de  Lnemmerscluctinz 
ou  Fischtraube  de  Stoltz.  Le  Pikolit  est  synonyme  du  Bala.fa.nt  de  la  Hongrie,  un  raisin 
presque  cylindrique  et  plus  grand  que  la  Putzscbeere.  Le  Thalburger  a  également  le  grain 
rond,  mais  le  raisin  est  pyramidal  et  allongé,  c'est  une  vieille  variété  qui  disparaît  de  nos 
cultures.  Quant  au  Laemmerschwanz,  que  II.  Goethe  nomme  aussi  Infarko  et  auquel  Babo 
applique  le  synonyme  de  Fischtraube,  c'est  une  variété  facile  à  reconnaître  :  le  raisin  est 
cylindrique,  très  mince,  très  long  et  ressemble  tout  à  fait  à  une  queue  de  mouton,  de  là 
son  nom;  il  est  originaire  de  la  Hongrie,  mais  il  n'est  pas  cultivé  en  Alsace.  » 

Avec  le  Furmint  ou  Tokay,  la  Putzscheere  n'a  d'autre  analogie  que  l'origine  hongroise; 
tout  l'en  dislingue  à  première  apparence,  surtout  la  forte  dimension  de  ses  grappes  qui 
contraste  avec  la  petitesse  de  celles  du  noble  cépage  transleithan.  Son  fruit  est  aussi  de  matu- 
rité plus  précoce.  Nous  avons  abandonné  à  dessein  comme  nom  principal  celle  synonymie 
de  Tokay,  gros  ou  grand,  qui  a  engendré  lant  de  confusions  en  Alsace.  C'est  ainsi  que 
notre  Pinot  gris  (Grauklewner  en  Allemagne)  est  aussi  généralement  désigné  en  Alsace 
sous  ce  même  nom  de  Tokay,  de  même  que  le  vin  jaune  qu'on  en  lire  '.  M.  Oberlin  nous 
dit  encore  ;iu  sujet  de  celle  méprise,  que  nous  avions  déjà  signalée  au  retour  d'une  excur- 
sion dans  les   vignobles  du  Rheinlhal  pour  la  détermination  du  Pinot   blanc  vrai  '   :  «  La 

\.  Y.  Revue  de  Viticulture  :  la  Question  des  l'inois  blancs,  nov.  1899,  cl   Vigne  américaine  :  les  Vignobles  du 
Rheinthal,  1900, 
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plupart  des  viticulteurs  alsaciens  se  figurent  que  c'est  le  raisin  du  Pinot  gris  qui  produit 
en  Hongrie  les  fameux  vins  de  l'Hégy-Allia  ;  celle  croyance  est  tellement  enracinée  dans 
le  pays,  que  Ton  est  allé  jusqu'à  élever,  à  Colmar,  une  statue  à  Lazare  de  Schwendi,  dans 
la  supposition  que  lors  de  ses  expéditions  en  Hongrie,  c'est  lui  qui  a  rapporté  de  ce  pays 
le  raisin  de  Tokai  pour  l'introduire  en  Alsace.  C'est  là  une  grande  erreur.  Le  Furmint, 
qui  produit  en  Hongrie  les  vins  si  réputés  de  Tokai,  est  un  raisin  blanc  ;  il  est  inconnu  en 
Alsace,  où  du  reste  il  ne  réussit  pas,  puisqu'il  est  tardif;  quant  à  notre  prétendu  Tokai, 
c'est  bel  et  bien  le  Pinot  gris  de  la  Bourgogne.  Si  Lazare  de  Schwendi,  qui,  sur  son  pié- 
destal, tient  une  grappe  de  raisin  dans  la  main,  nous  a  réellement  gratifié  d'une  variété  de 
la  Hongrie,  cela  ne  pourrait  être  que  de  cette  Putzscheere  extra-fertile  dont  les  produits 
sont  de  qualité  tout  à  fait  inférieure  et  qui  porte  aussi  le  nom  de  Grand  Tokai.  »  Cette 
méprise,  assurément  la  plus  monumentale  de  toute  l'ampélographie,  doit  disparaître  avec 
l'usage  de  l'appellation  qui  l'a  engendrée.. 

A  son  tour,  M.  de  Rovasenda  croit  pouvoir  assimiler  la  Putzscheere  à  YElhen  weiss, 
Elbling  ou  Bùrger,  le  vieux  cépage  blanc  à  vins  communs  de  l'Alsace.  C'est  une  autre 
erreur.  Le  Bi'irger  se  distingue  très  nettement  du  cépage  hongrois  par  ses  feuilles  moins 
grandes,  plus  finement  dentelées,  aux  nervures  rosées  et  glabres  en  dessous,  tandis  que 
celles  de  la  Putzscheere  sont  toujours  et  complètement  tomenleuses.  En  outre,  les  raisins 
du  Biirger  sont  plus  courts  et  à  baies  plus  grosses  et  plus  serrées. 

Nous  n'avons  pas  eu  occasion  d'observer  de  variétés  de  Putzscheere  ;  mais  Metzger  et 
Babo  en  décrivent  une  variété  rouge  et  une  variété  noire  ou  bleue.  La  rouge  aurait  les 
mêmes  caractères  que  la  blanche,  sauf  une  feuille  plus  échancrée  et  moins  tomenteuse 
vers  l'époque  de  la  vendange.  Selon  Stoltz,  «  la  noire  ressemble  en  tous  points  à  la  blanche, 
sauf  la  couleur  du  grain,  qui,  couvert  d'une  pruine  blanche  assez  épaisse,  paraît  plutôt 
bleu  que  noir  ».  En  raison  de  la  médiocre  qualité  des  produits  de  la  Putzscheere,  ces 
variétés  ne  se  sont  pas  répandues  et  sont  aujourd'hui  rarissimes.  C'est  en  effet  une  vérité 
d'expérience  que  les  cépages  dont  les  raisins  vinifiés  en  blanc  ne  donnent  qu'un  vin  tout  à 
fait  inférieur,  ne  sauraient  donner,  vinifiés  en  rouge  avec  cuvaison,  que  des  produits  plus 
acides,  plus  plats  et  encore  moins  alcooliques. 

Culture.  —  En  raison  de  sa  grande  vigueur  et  de  son  extraordinaire  fertilité,  qui  en  fait 
sans  conteste  ÏAramon  du  Nord,  la  Putzscheere  s'accommode  de  toutes  les  tailles  et  de  tous 
les  terrains,  mais  elle  ne  supporte  longtemps  une  taille  généreuse  qu'à  la  condition  d'être 
dans  un  sol  riche  et  profond.  Ailleurs,  il  est  prudent  de  s'en  tenir  à  la  taille  courte  avec 
laquelle  sa  production,  toujours  régulière,  est  déjà  très  satisfaisante.  Dans  les  régions 
froides  de  l'Allemagne,  il  est  sage,  en  raison  de  sa  maturité  un  peu  tardive,  de  ne  la  cul- 
tiver que  sur  les  coteaux  ;  chez  nous,  elle  pourrait,  sans  inconvénient,  descendre  dans  les 
plaines  à  partir  de  la  haute  vallée  de  la  Saône,  a  fortiori  dans  la  région  méridionale. 
Greffée  sur  Riparia  ou  Solonis,  elle  acquiert  une  vigueur  convenable,  mais  qui  nous 
paraît  devoir  être  de  durée  assez  précaire  en  raison  du  bourrelet  accentué  qui  se  forme 
au  point  de  soudure.  Comme  cette  variété  n'a  aucun  besoin  d'être  stimulée  à  la  production, 
nous  pensons  qu'il  serait  préférable,  pour  assurer  sa  durée,  de  la  greffer  sur  un  porte-greffe 
capable  de  lui  imprimer  plus  de  vigueur  encore,  sur  Bnpestris  du  Lot  ou  les  bybrides 
franco-américains. 
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Elle  résiste  convenablement  aux  diverses  intempéries,  ne  coule  jamais  et  ne  souffre 
guère  des  insectes  et  de  la  pourriture,  parce  que  sa  grappe,  quoique  forte,  n'est  pas  trop 
serrée.  Contre  l'Oïdium,  elle  s'est  montrée,  à  Pontailler,  plus  résistante  que  le  Sylvaner  et 
que  les  Pinots  et  Gamays.  On  la  défend  facilement  contre  le  Mildiou  ;  nous  n'avons  pas 
eu  occasion  de  vérifier  sa  tenue  contre  le  Black-Rot. 

Cultivée  en  mélange  avec  le  Melon  ou  Gamay  blanc  feuille  ronde,  et  dans  le  voisinage 
des  Gamays,  elle  montre  une  végétation  aux  périodes  sensiblement  de  même  étendue, 
mais  un  peu  plus  retardées.  C'est  ainsi  qu'elle  débourre  4  à  5  jours  plus  tard,  fleurit  et 
mûrit  de  même.  Son  bois  est  aussi  un  peu  plus  lent  à  s'aoùter  complètement,  et  la  défeuil- 
laison se  produit  de  moins  bonne  heure.  Elle  s'annonce  par  la  décoloration  jaune  qui  gagne 
des  bords  de  la  feuille  au  centre  en  commençant  par  la  base  des  rameaux,  toujours  plus 
complètement  aoûtée. 

Un  des  reproches  qu'on  adresse  à  la  Putzscheere  en  Allemagne,  celui  d'avoir  une  matu- 
rité trop  tardive,  n'a  plus  chez  nous  la  même  raison  d'être.  Depuis  que  nous  la  cultivons 
dans  la  Côte-d'Or,  elle  a  toujours  mûri  avec  ou  peu  après  notre  Melon,  c'est-à-dire  en 
époque  moyenne  ou  2e  époque  hâtive.  La  maturité  complète  s'annonce  par  le  passage  du 
raisin  d'un  blanc  très  pruiné  au  jaune  translucide.  Comme,  d'ailleurs,  le  raisin  n'est  pas 
susceptible,  en  restant  sur  la  souche,  d'acquérir  une  richesse  saccharine  sensiblement  supé- 
rieure, la  Putzscheere  est  donc  pratiquement  vendangeable  avec  les  variétés  blanches  com- 
munes de  la  Bourgogne  ou  de  la  Franche-Comté.  Sa  grappe  est  fort  belle  par  ses  dimen- 
sions et  son  apparence,  mais  le  suc  des  baies,  sans  avoir  l'acidité  désagréable  d'autres 
cépages  blancs  de  grande  abondance  comme  le  Gouais  ou  la  Folle,  est  trop  plat  et  insipide 
pour  que  la  Putzscheere  puisse  servir  de  raisin  de  table. 

Vinification.  —  Les  appréciations  portées  par  les  viticulteurs  et  les  ampélographes  de 
l'Allemagne  sur  le  vin  de  la  Putzscheere  sont  unanimes  :  il  est  des  plus  médiocres.  Aqueux, 
très  faible  en  alcool,  insipide  et  sans  aucun  élément  de  distinction,  il  n'a  d'autre  mérite 
que  son  extraordinaire  abondance.  Chez  nous,  50  pieds  de  Putzscheere  sur  Riparia,  avec 
une  taille  modérée,  nous  ont  donné  en  1898,  1899  et  1900,  une  moyenne  supérieure  à 
3kilogs  de  raisins  par  cep,  soit  à  raison  de  10.000  pieds  à  l'hectare,  moyenne  des  plantations 
bourguignonnes  actuelles,  une  production  normale,  qu'on  pourrait  facilement  accroître 
encore,  d'environ  250  hectolitres  de  vin  à  l'hectare.  Cette  production  formidable,  qui 
éclipse  celle  de  nos  variétés  de  l'Est  les  plus  médiocres  et  les  plus  fertiles,  comme  le 
Gouais  blanc  ou  le  gros  Meslier  Saint-François,  ne  paraît  pouvoir  être  comparée  qu'aux 
rendements  exceptionnels  du  Gueuche  noir,  ou  Foirard  du  Jura,  et  de  l'Aramon  du  Midi. 
On  conçoit  aisément  qu'une  boisson  aussi  abondante  ne  peut  constituer  un  vin  solide  qui 
;ul  de  réelles  chances  de  durée. 

M.  Lévy-Zivi  pense  que,  transportée  sous  un  climat  plus  chaud,  dans  le  bassin  inférieur 
du  Rhône,  à  partir  de  Lyon  par  exemple,  la  Putzscheere  pourrait  donner  des  vins  plus 
alcooliques  rentrant  dans  la  catégorie  des  ordinaires  de  grande  consommation.  Transportée 
chez  nous,  en  exposition  chaude,  sous  le  climat  bourguignon  déjà  beaucoup  plus  favorable 
que  celui  de  L'Alsace,  la  Putzscheere,  à  maturité  complète,  n'accuse  pas  une  amélioration 
assez  marquée  pour  autoriser  ces  espérances.  Nous  ne  pensons  donc  pas  que,  plus  au  sud, 
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elle  arrive  beaucoup  à  dépasser,  sinon  à  atteindre,  cette  limite  de  8°  qui  est  nécessaire 
pour  les  vins  de  consommation  les  plus  ordinaires  ' . 

Comparée  aux  cépages  blancs  d'extrême  abondance  qu'elle  pourrait  concurrencer,  au 
Gouais  blanc,  à  la  Jacquère  de  Savoie,  à  la  Folle  blanche  des  Charentes,  la  Putzscheere 
donne  des  produits  de  goût  moins  acerbe,  ce  qui  n'est  pas  d'ailleurs  une  raison  de  meil- 
leure conservation.  Il  serait  donc  difficile  de  la  vinifier  seule,  sans  mélanger  son  moût  avec 
celui  de  raisins  plus  sucrés.  Mais  quel  profit  pourrait  bien  présenter  cette  opération? 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  moût  de  la  Putzscheere,  comparé  à  celui  du  Melon,  noire  cépage 
blanc  d'ordinaire,  et  des  variétés  à  grands  rendements  qui  présentent  un  intérêt  analogue, 
avait  chez  nous,  aux  vendanges  de  1899  et  1900,  la  composition  suivante  : 
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Sucre ...     .  . 

Acidité  en  SO  l  II 2 

Mais  le  vin  fait  accuse  toujours  une  alcoolicité  inférieure  à  celle  du  rendement  théo- 
rique. C'est  le  cas  dans  l'analyse  suivante  du  vin  obtenu  avec  le  moût  de  1900.  Malheu- 
reusement, les  conditions  dans  lesquelles  nous  avons  dû  opérer  cet  essai  de  vinification 
séparée  étant  assez  défectueuses,  le  produit  laissait  à  désirer  au  point  de  vue  de  la  fermen- 
tation, car  il  renfermait  1  gr.  28  d'acidité  volatile.  L'analyse  en  a  été  faite  à  l'Institut 
Agronomique,  sous  la  direction  de  M.  Pacottet  :  Alcool  5°  5,  acidité  totale  (ac.  tar- 
trique  °/0),  7  gr.  66,  extrait  à  100°,  14  gr.  I. 

Aujourd'hui  que  le  vignoble  français  reconstitué  a  besoin  de  se  signaler  plutôt  par  la 
qualité  de  ses  produits  que  par  leur  abondance,  car  la  mévente  attend  de  plus  en  plus 
les  vins  communs  de  mauvaise  garde,  la  propagation  de  la  Putzscheere  en  France  nous 
paraît  peu  recommandable.  Nous  nous  reprocherions  d'attirer  l'attention  sur  elle,  dans  la 
crainte  que  la  séduction  de  ce  pissevin  n'amenât  la  décadence  de  certains  vignobles  ordi- 
naires, si  nous  ne  pensions,  appuyé  en  cela  par  le  sentiment  de  M.  Oberlin,  que  la 
Putzscheere  serait  peut-être  une  bonne  acquisition  pour  les  régions  productrices  de  vins 
de  distillation.  Plus  résistante  à  la  pourriture  et  plus  rustique  que  la  Folle  blanche,  encore 
plus  fertile,  greffon  supérieur,  elle  pourrait  être  d'une  bonne  acclimatation  dans  l'Armagnac 
et  les  Charentes.  C'est  pourquoi  nous  avons  cru  devoir  personnellement  la  signaler  à 
l'attention  de  M.  Guillon,  directeur  de  la  Station  viticole  de  Cognac,  et  lui  en  envoyer 
quelques  greffés  pour  être  étudiés  dans  les  collections  de  l'établissement. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  à  port  semi  étalé;  tronc  fort;  à  écorce  grise,  se 
détachant  en  lanières  écailleuses,  sur  bois  brunâtre. 


1.  Nous  devons  pourtant  constater  qu'en  1901,  de  jeunes  ceps  de  Putzscheere  greffée  sur  Riparia,  nous  ont 
donné,  en  deuxième  feuille,  un  moût  renfermant  140  grammes  de  sucre,  ce  qui  correspond  à  un  rendement 
théorique  d'environ  8°  d'alcool.  Cela  tient  sans  doute  au  peu  de  production  de  ces  très  jeunes  ceps  et  à  leur 
précocité,  toujours  plus  grande  à  cet  âge. 
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Bourgeons,  simples,  gros,  courts  et  trapus,  de  couleur  brun  foncé,  avec  pointe  légère- 
ment cotonneuse;  — jeunes  feuilles  petites  et  duveteuses,  d'un  blanc  pâle,  lavé  de  carmin 
à  la  pointe  du  rameau  ;  les  flocons  de  poils  subsistent  encore  le  long  des  nervures  sur  les 
petites  feuilles  un  peu  plus  anciennes,  à  teinte  jaunâtre;  —  fleurs  grosses,  d'un  jaune  ver- 
dâtre,  à  étamines  longues  et  très  nombreuses. 

Hameaux,  assez  allonges  et  forts,  un  peu  sinueux,  très  gros  à  la  base,  assez  ramifiés, 
souvent  un  peu  floconneux,  d'un  vert  clair  à  fond  jaune  à  l'état  herbacé,  ponctués  de  gris, 
lavés  de  rose  vineux  aux  renflements  et  striés  largement  de  même  couleur;  à  l'aoûlement, 
le  bois  est  jaune,  plus  foncé  aux  nœuds;  —  mérithalles  très  courts  à  la  base,  inégaux, 
variant  de  4  à  7  centimètres  en  moyenne  générale,  un  peu  aplatis  d'un  seul  côté;  bois 
assez  dur,  à  fine  moelle  blanche,  d'un  tiers  à  moitié  de  diamètre,  nœuds  très  renflés  et 
forts,  à  diaphragmes  plans  ou  légèrement  concaves  ;  —  vrilles  discontinues,  à  lacets  très 
enroulés,  mais  courtes  et  rapidement  caduques. 

Feuilles,  grandes,  planes  et  épaisses,  entières  ou  peu  découpées,  assez  rudes,  souvent 
un  peu  plus  larges  que  longues  et  asymétriques,  la  partie  la  plus  étroite  étant  alors  du 
côté  de  l'insertion  ;  —  les  lobes  supérieurs,  en  général  à  peine  indiqués  à  angle  droit,  s'ac- 
cusent dans  les  feuilles  inférieures,  les  sinus  supérieurs  sont  alors  creusés  en  lyre,  et  les 
inférieurs  indiqués  par  une  fine  échancrure  ;  sinus  pétiolaire  étroit,  complètement  fermé 
dans  les  feuilles  de  la  base  par  les  ailes  du  tablier  ;  quand  la  feuille  est  lobée,  elle  se 
plisse  au  centre  et  les  bords  habituellement  infléchis  se  relèvent  en  parois  de  gouttière  ;  — 
face  supérieure  d'un  beau  vert  assez  tendre  à  fond  jaune  dans  les  sols  calcaires,  plus 
glaueescent  dans  les  argiles;  face  inférieure,  toujours  duveteuse,  couverte  d'un  duvet 
aranéeux  très  serré  sur  toute  sa  surface,  d'apparence  gris  blanchâtre  ;  —  deux  séries 
alternantes  de  dents  arrondies,  assez  fortes,  à  mucron  brun  eonnivent;  nervures  moyennes 
très  légèrement  hispides  sur  les  côtés.  —  Pétiole  assez  court  et  trapu,  à  grosse  attache, 
souvent  couvert  de  poils  fins  et  veiné  de  rouge,  formant  deux  angles  presque  droits 
avec  le  rameau  d'insertion  et  le  limbe  de  la  feuille. 

Fruits.  —  Gmppes,  longues  d'environ  15  centimètres  et  d'un  poids  moyen  de 
250  grammes,  insérées  à  partir  du  3e  nœud,  au  nombre  de  2  ou  3  sur  tous  les  rameaux, 
même  gourmands  ou  de  seconde  pousse,  rameuse  ou  ailée  à  sa  partie  supérieure,  géné- 
ralement cylindro-conique,  un  peu  serrée,  avec  des  grains  avortés;  pédoncule  assez 
court,  à  gros  renflement,  avec  petite  vrille  caduque;  pédicelles  ramassés,  un  peu  fragiles, 
réunis  presque  en  ombelles,  à  disque  très  élargi,  avec  verrues  noirâtres  régulières  et  court 
pinceau  blanc.  —  Grains,  de  deux  grosseurs,  les  intérieurs  souvent  avortés,  les  autres 
ronds,  d'un  diamètre  de  15  centimètres,  paraissant  un  peu  déprimés  au  sommet;  ombilic 
très  apparent;  couleur  générale  d'un  vert  clair  translucide  masqué  par  une  pruine  blanche 
très  abondante;  passe  au  jaune  à  maturité;  fines  lenticelles  â  la  surface,  surtout  sur  les 
côtés;  peau  fine  très  élastique,  pulpe  très  juteuse,  à  saveur  peu  sucrée,  fraîche  et  acidulée. 
Pépins  bruns,  au  nombre  de  1  ou  de  2,  courts  et  trapus,  â  bec  fin  et  allongé  avec  pointe 
en  biseau  ;  ehalaze  ellipsoïde,  â  contours  renflés,  fosse  profonde  et  raphé  apparent. 

Adrien  Berget. 
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Synonymie.  —  Lemberger  ou  Limberger  Schwarz  (Wurtemberg  et  Alsace).  —  Blau- 
frankische  (  Basse- Autriche  ) .  —  Schwarze  Frankisghe  ou  Orna  frankovka  et  mokavka 
(Croatie).  —  Portugais  Leroux  (France). 

Historique  et  origine.  —  Le  Limberger  est  un  cépage  dont  les  origines  demeurent 
obscures.  Pulliat  suppose,  sans  preuves,  que  son  nom  serait  celui  d'un  de  ses  plus  ardents 
propagateurs,  mais  les  vignerons  de  la  Franconie  admettent  qu'il  est  originaire  d'Autriche 
et  ceux  d'Autriche,  de  la  Franconie.  Tandis  que  M.  Schoffer,  directeur  de  l'Ecole  de 
viticulture  de  Weinsberg  (V\  iïrtemberg),  présume  qu'il  est  venu  dans  son  pays  des 
environs  de  Vienne,  dans  la  seconde  moitié  du  xvine  siècle,  le  nom  de  Franconien  bleu 
(  Blaufrânkische  )  qu'il  porte  dans  cette  région  et  en  Croatie,  atteste  qu'on  l'y  considère 
comme  d'origine  allemande.  Aussi  témérairement,  nous  pourrions  admettre  que  son 
nom  de  Lemberger  témoigne  une  origine  galicienne  (de  Lemberg,  capitale  de  la  Croatie). 
La  vérité  est  que  cette  variété  n'a  été  sérieusement  propagée  que  depuis  une  cinquantaine 
d'années,  à  la  fois  en  Allemagne  et  en  Autriche,  puis  en  Alsace  et  en  France,  sans  qu'il  soit 
possible  de  discerner  le  lieu  de  son  origine  première.  Chez  nous,  on  la  croit  généralement 
de  provenance  alsacienne.  C'est  une  erreur,  car,  selon  M.  Oberlin,  «  le  Limberger  est  peu 
répandu  dans  ce  pays,  où  il  est  seulement  connu  depuis  20  à  25  ans  ».  Le  silence  de  Stoltz, 
l'abondant  auteur  de  Y  Ampelographie  rhénane  (1852),  sur  cette  intéressante  variété  en  est 
la  preuve.  En  France,  le  Limberger  n'a  commencé  à  se  répandre  dans  les  collections  que 
depuis  une  vingtaine  d'années,  confondu  avec  le  Portugais  bleu,  qu'il  rappelle  superficiel- 
lement. D'où  les  noms  inexacts  de  Portugais  Leroux  (un  pépiniériste  de  ses  propagateurs) 
et  Portugais  rouge  (rolher  Portugieser),  sous  lesquels  l'ont  reçu  nombre  d'amateurs. 
D'après  notre  enquête  personnelle,  l'origine  de  l'introduction  du  Limberger  en  France 
serait  la  même  que  nous  avons  retrouvée,  après  débrouillement  des  avis  contradictoires. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Single  :  Abbildungen  der  vorzûglichsten  und  hauptsachlichsten  Traubensorten  Wùr- 
tembergs  (1860,  p.  45).  —  Pulliat  :  Le  Vignoble  (n°  272).  —  II.  et  R.  Goetiif,  :  Allas  fur  den  Weinbau 
Deutschlands  und  OEslerreiclis  (Wien,  1876,  n°  XXVI).  —  H.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie 
(Graz,  1878,  p.  70).  —  De  Rovasenda  :  Ampelographie  universelle  (1887,  p.  107).  —  Held  :  Weinbau 
Thaerbibliothek  (1895,  p.  77).  —  Ed.  Goutay  :  Revue  de  viticulture  (nos  168  et  349  et  Vigne  américaine  de 
nov.  1900).  —  Adrien  Berget  :  La  reconstitution  par  les  cépages  précoces  (Rev.  de  vitic,  nos  346  et  347). 
—  Ch.  Oberlin  :  Rapport  au  Congrès  de  Colmar  (1885)  et  Systematisches  Verzeichniss  (Colmar,  1900, 
n°  353).  —  Communications  de  MM.  Oberlin,  Goutav  et  Schoffer. 
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aux  sources  de  la  propagation  des  principaux  cépages  précoces  d'origine  austro-allemande  : 
les  Portugais,  Saint-Laurent,  Lasca,  Sylvaner,  Veltliner,  etc.  Il  nous  paraît  avoir  été 
tiré  des  célèbres  pépinières  créées,  en  1818,  par  les  frères  Baumann  à  Bollwiller  (Bas- 
Rhin  ),  et  détruites  il  y  a  une  vingtaine  d'années  quand  le  Phylloxéra  y  apparut  pour 
la  première  fois  en  Alsace.  C'est  de  là  et  des  environs  de  Vienne  que  le  Cte  Odart  et 
ses  émules  dijonnais,  Malnoury  et  Demerméty,  reçurent  la  plupart  des  variétés  étrangères 
qu'ils  s'appliquaient  à  étudier.  Après  maints  essais,  Demerméty,  qui  avait  créé  clans 
notre  voisinage,  à  Pont-Bernard,  canton  de  Pontailler-sur-Saône,  une  collection  de  plus 
de  600  variétés,  aujourd'hui  complètement  détruite,  s'était  arrêté  de  préférence  à  la 
multiplication  des  variétés  rhénanes  '.  Ses  idées  semblent  avoir  été  partagées  par  Malnoury, 
dont  la  collection  de  Fontaines-lès-Dijon  a  disparu  depuis  1878,  car,  outre  le  Saint- 
Laurent,  auquel  nous  avions  déjà  découvert  cette  origine  dans  les  collections  françaises 2, 
il  avait  aussi  répandu  le  Limberger,  le  Veltliner  et  quelques  autres  dans  son  entourage. 
C'est  ainsi  que  M.  Castille-IIuret.  viticulteur  dijonnais  bien  connu,  a  pu  nous  montrer 
récemment,  dans  une  de  ses  vignes  de  Larrey-lès-Dijon,  une  petite  plantation  où  dominait 
le  Limberger  et  dont  les  boutures  provenaient  des  débris  de  la  collection  Malnoury. 
M.  Girerd,  qui  le  désigne  à  tort  sous  le  nom  de  Portugieser  roth,  déclare  aussi  l'avoir 
reçu  de  la  collection  Baumann  avant  sa  destruction3.  Le  Limberger,  de  collection  en 
collection,  est  donc  ainsi  arrivé  dans  le  commerce  sous  des  noms  divers,  jusqu'au  jour  où 
il  a  suffi  de  le  confronter  avec  de  nouvelles  boutures,  récemment  venues  d'Alsace,  pour 
vérifier  son  identité. 

Aire  géographique.  —  Son  aire  de  dispersion  est  actuellement  fort  étendue,  quoique 
difficile  à  apprécier  numériquement.  En  Autriche,  le  Limberger  occupe  une  place  très 
importante  sur  les  coteaux  de  Fezlau  à  Vienne,  et  les  appréciations  trop  favorables 
dont  Pulliat  et  quelques  autres  ont  gratifié  le  vin  du  Portugais  bleu,  en  s'appuyant  sur 
l'opinion  des  Autrichiens,  nous  paraissent  provenir  d'une  confusion  mal  éclaircie  entre 
les  produits  de  ces  deux  cépages,  voisins  d'ordinaire,  mais  différemment  estimables.  Le 
témoignage  d'il.  Gœthe'*,  que  Robert  Schlumberger,  le  célèbre  viticulteur  de  Vôslau,  a 
beaucoup  travaillé  à  la  propagation  du  Limberger  semble  l'attester. 

En  Croatie,  il  paraît  n'occuper  qu'une  place  restreinte  dans  les  vignobles,  à  titre  de 
raisin  précoce.  Il  en  est  de  même  en  Hongrie,  où  il  ne  se  rencontre  qu'accidentellement. 
De  provenance  autrichienne,  c'est  dans  le  Wurtemberg,  tout  le  long  de  la  vallée  du 
Neckar,  qu'il  a  aujourd'hui  la  place  la  plus  importante.  Il  a  rendu  à  celte  contrée  le 
service  de  pouvoir  produire  des  vins  rouges  assez  abondants  et  pourtant  estimables. 
Comme  cette  production  est  rare  en  Allemagne  et  faible  en  quantité  en  raison  de  la  parci- 
monie du  Pinot  (schwarz  Klewner),  habituellement  employé  dans  ce  pays,  le  Limberger 
y  a  conquis  la  réputation  d'une  variété  1res  précieuse  (sehr  geschàl/.e5).  C'est  pourquoi 
il  tend  à  se  répandre  dans  les  autres  régions  vilicoles  de  l'Allemagne  depuis  25  années.  Il 

1.  Ses  premiers  résultats  oui  été  recueillis  dans  une  brochure  très  rare,  n°  9.022  Lis  de  la  Bibl.  do  Dijon  :  Essai 
d'un  viticole  de  la  Cd/e-cTOr,  1852. 

2.  Y.  m, s  nr>ii'%  d'Ampélographie  pinophile,  in  Vigne  américaine  de  1899. 
't.  A  propos  du  Limberger,  Vigne  américaine  de  déc.  1900. 

1.  Handbuch,  p,  70. 

:'..  Lettre  de  M.  Schoffer.  du  13  février  1901. 
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a  pris  aussi  quelque  plaee  eu  Alsaee  dans  les  vignobles  rouges  autour  de  Thann  et  de 
Guebwiller,  et  eu  Suisse  sur  les  bords  du  Rhin  et  des  lacs  de  Zurich  et  de  Constance. 
Mais,  plus  au  nord  il  est  moins  apprécié,  car  M.  F.  Buhl  nous  apprend  de  Deidesheim  i 
(pie  le  Conseil  d'agriculture  de  l'arrondissement  de  Neustadl-sur-IIardt  a  refusé  son  auto- 
risation pour  en  importer  des  boutures,  jugeant  sa  qualité  médiocre.  Chez  nous,  on  ne 
rencontre  encore  le  Limberger  qu'à  l'état  de  plantiers  d'essai,  particulièrement  là  où  le 
Portugais  bleu  avait  été  expérimenté  sur  une  assez  large  échelle,  par  exemple  dans  le 
Maçonnais  et  la  Savoie.  Le  seul  point  où  sa  culture  ait  pris  jusqu'ici  quelque  extension 
est  le  déparlement  du  Puy-de-Dôme,  où  M.  Ed.  Goulay,  propriétaire  à  Joze,  après  avoir 
vérifié  son  excellence  sous  le  climat  de  cette  région,  s'efforce  activement  depuis  quelques 
années  de  le  répandre  dans  son  rayon  viticole. 

Ampélographie  comparée.  —  Bien  (pie  la  Commission  ampélographique  internationale 
ait  admis,  au  Congrès  de  Colmar  de  l<S7o,  comme  nom  principal  celui  de  «  Blaufrànkische  » 
pour  désigner  celte  variété,  l'incertitude  de  son  origine  réelle  ne  nous  semble  pas  autoriser 
celte  naturalisation,  trop  facilement  admise  par  la  majorité  allemande  de  la  Commission. 
Le  nom  de  Limberger,  adopté  par  Siegle,  nous  paraît  moins  propice  aux  confusions  que 
ces  appellations  vagues  de  bleu  d'x  ou  y  par  lesquelles  on  n'arrive  en  Allemagne  qu'à 
embrouiller  une  ampélographie  déjà  bien  trouble. 

Pratiquement,  ce  cépage  a  été  confondu  tantôt  avec  le  Portugais  bleu,  tantôt  avec  la 
variété,  non  propagée  en  France  et  improprement  dénommée  Portugieser  rother.  H.  Gœthe 
émet  en  outre  l'avis  que  le  Limberger  pourrait  bien  être  identique  au  Cous.silmuhe 
Quercy  i,  notre  Côt  ou  Malbeck.  C'est  là  une  illusion,  car  ces  deux  variétés  sont  absolu- 
ment différentes  à  tous  points  de  vue  :  port,  feuillage,  rusticité,  précocité  et  qualité  des 
produits.  Avec  le  Portugais  bleu,  les  ressemblances  sont  plus  apparentes,  mais  néanmoins 
grossières.  Le  bourgeonnement  diffère  peu,  mais  la  feuille  du  Portugais  est  moins  ample, 
plus  découpée  et  d'un  vert  plus  tendre,  en  outre  glabre  à  la  page  inférieure,  tandis  (pic  celle 
du  Limberger  est  brièvement  hispide  sur  toutes  les  nervures.  Le  bois  aoûté  du  Limberger 
est  gris  clair  ou  gris  brun  selon  les  sols,  celui  du  Portugais  jaune  paille.  La  grappe  de 
celui-ci  est  toujours  plus  serrée  et  ses  baies  d'une  pruine  plus  bleue  à  la  maturité,  plus 
précoce  d'une  huitaine  que  celle  du  Limberger;  enfin,  ce  dernier  est  beaucoup  plus  résistant 
aux  gelées  d'hiver  et  sensiblement  plus  aux  maladies  cryplogainiques. 

Le  Rother  Portugieser  est  différent  de  l'un  et  de  l'autre.  Il  est  caractérisé  par  un 
bourgeonnement  lavé  de  grenat,  par  un  feuillage  moins  ample  et  surtout  d'un  vert  plus 
sombre,  très  glaucescent  ;  il  a  les  nervures  hispides,  plus  fortement  que  le  Limberger,  et 
leur  point  de  départ  toujours  teinté  de  rose,  de  même  que  les  pétioles.  Son  fruit  est  aussi 
plus  court  et  d'une  couleur  différente,  entre  le  rose  et  le  rouge  (blaszroth)  ;  il  donne  un 
moût  très  doux  et  un  vin  léger  et  peu  coloré,  donc  très  différent  de  celui  du  Limberger. 
Les  auteurs  allemands  ont  d'ailleurs  nettement  distingué  ces  trois  cépages,  mais  en  perpé- 
tuant des  appellations  traditionnelles  qui,  dans  l'intérêt  de  la  science  ampélographique  et 
de  la  pratique  viticole,  appellent  une  prompte  et  radicale  réforme. 

La  culture  du  Limberger  n'est  pas  encore  assez  étendue  pour  que  les  variations  qui  ont 
pu  être  remarquées  aient  amené  la  distinction  de  sous-varictes  bien  caractérisées.  Parmi 

1.  Lettre  du  26  novembre  1900. 
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nos  ceps  issus  des  différents  envois  de  boutures  qui  nous  ont  été  faits  à  plusieurs  reprises, 
nous  avons  bien  distingué  une  variété,  évidemment  très  ressemblante,  mais  de  moindre 
vigueur,  à  feuillage  moins  ample  et  à  teinte  plus  jaune,  aux  raisins  làcbes  et  rares  qui 
semble  en  être  la  dégénération  complète.  Peut-être  aussi  n'est-ce  qu'un  autre  cépage  mal 
déterminé?  Les  mêmes  envois  renfermaient  aussi  une  variété  blanche  au  feuillage  assez 
analogue,  mais  plus  tourmenté  et  de  maturité  plus  tardive.  M.  Oberlin  y  a  reconnu  la 
Kënigstraube. 

Pourtant,  grâce  à  cet  éminent  ampélographe,  la  viticulture  peut  disposer  aujourd'hui  de 
deux  variétés  de  Limberger,  obtenues  artificiellement,  la  première  par  semis  simple  et 
l'autre  par  hybridation  préalable  avec  le  Teinturier  du  Cher  :  le  Reichfrânkiscké  (Limber- 
ger extra-fertile)  et  la  Farbfrânkische  ou  Limberger  Teinturier.  Nous  nous  bornons  à 
transcrire  les  notes  que  M.  Oberlin  a  bien  voulu  nous  communiquer  sur  ses  deux  créa- 
tions : 

«  Reichfrïinhisclie  (Oberlin  60  n),  semis  de  Limberger.  —  Vigueur  presque  moyenne. 
Grappe  belle,  très  grande  et  ailée.  Grain  rond,  noir  pruiné,  à  peu  près  de  même  qualité 
que  le  Limberger.  Maturité  moyenne. 

«  Le  Reichfrânkisehe  se  distingue  par  une  fertilité  prodigieuse,  qui  atteint  au  moins  le 
double  du  pied-mère.  Quand  on  plante  des  chevelées,  on  est  sûr  d'avoir  invariablement  du 
fruit  dès  la  seconde  année  sur  chaque  cep.  Aussi  convient-il  de  planter  cette  variété  dans 
un  terrain  profond  et  de  bonne  qualité,  et  de  la  soutenir  par  des  fumures  fréquentes.  Il 
est  peu  probable  qu'elle  puisse  être  recommandée  comme  vigne  à  vin  rouge  ;  mais,  pres- 
surée en  blanc  et  elle  pourra  rendre  certainement  de  très  grands  services  pour  la  production 
des  vins  ordinaires. 

«  Farhfrânhische.  —  Limberger-Teinturier  (Oberlin  60  S.).  Vigueur  bonne.  Grappe  à 
peine  moyenne.  Grain  rond,  noir  pruiné,  à  jus  rouge  très  prononcé,  savoureux,  relevé  et 
très  bon.  Maturité  sur-moyenne. 

«  La  Farbfrânkische  est  moyennement  fertile;  le  raisin,  comme  qualité,  dépasse  le 
Limberger,  et  de  ce  chef  il  remplacera  très  avantageusement  le  Teinturier  du  Cher  pour 
communiquer  au  vin  une  magnifique  couleur  rouge.  Vers  l'automne,  les  feuilles  de  la 
Farbfrânkische  passent  du  vert  foncé  complètement  au  rouge  écarlate.  » 

Culture.  —  Pour  développer  sa  très  grande  vigueur  et  sa  fertilité,  le  Limberger  réclame 
des  sols  assez  fertiles  et  profonds.  Selon  M.  Schoffer,  il  a  une  prédilection  particulière 
pour  les  sols  compacts  de  formation  kenpéridgienne  et,  au  contraire,  une  mauvaise  tenue 
dans  les  calcaires  du  Muschelkalk.  Greffé,  il  ne  perd  rien  de  sa  luxuriance  naturelle.  C'est 
un  des  plus  merveilleux  greffons  (pie  nous  connaissions.  Au  point  de  vue  de  l'affinité,  il 
est  encore  supérieur  au  Portugais  bleu;  parfait  sur  Riparia  et  Solonis,  il  se  comporte  non 
moins  bien  sur  les  hybrides  usuels.  Le  choix  i\\\  porte-greffe  est  donc  pour  lui  assez  indif- 
férent ;  il  y  aurait  seulement  à  étudier  l'influence  que  chacun  d'eux  peut,  exercer  sur  sa 
fertilité  et  sa  maturation.  Mais  la  propagation  du  Limberger  n'est  pas  assez  étendue  pour 
autoriser  des  inductions  à  cet  égard. 

En  raison  de  la  vigueur  particulière  de  sa  végétation,  ce  cépage  exige  un  développement 
arbuslif  assez  considérable.  La  taille  courte  ne  saurait  lui  convenir.  La  taille  Guyol  simple 
ne  non-  ;i  donné  avec  lui  (pie  dc<  résultats  insuffisants.   La  taille  alsacienne,  à  plusieurs 
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longs  bois  recourbés  en  dessous,  qui  lui  est  appliquée  dans  le  Wurtemberg,  est  certaine- 
ment préférable.  Selon  M.  E.  Goutay  '  «  la  taille  de  Royat  avec  un  cordon  très  développé, 
de  l  m  50  à  2  mètres,  lui  convient  merveilleusement  et,  pour  peu  que  le  terrain  soit  bon, 
il  ne  faut  pas  hésiter  à  laisser  entre  les  lignes  un  intervalle  de  1  m  40  à  1  m  60.  Une  autre 
recommandation  importante,  c'est  de  choisir  pour  la  taille  des  branches  moyennes  ou 
petites.  Parfois,  les  premières  années,  on  ne  peut  pas  laisser  un  nombre  d'yeux  suffisant 
pour  assurer  à  la  souche  une  végétation  normale  :  il  en  résulte  des  pousses  d'un  diamètre 
exagéré  dont  les  bourgeons  sont  peu  fertiles.  Il  faut  les  faire  tomber,  si  l'on  peut.  Pour  le 
même  motif,  on  taillera  les  coursons  à  trois  yeux  et  non  pas  à  deux  :  par  suite  d'un  excès 
de  vigueur,  l'œil  inférieur  est  souvent  mauvais  » . 

Ces  recommandations  expliquent  les  différences  d'appréciation  qui  ont  été  portées  sur 
la  valeur  pratique  de  ce  cépage.  Tandis  que  les  Allemands  s'accordent  à  lui  reconnaître 
une  grosse  production  et  que  M.  E.  Goutay,  qui  le  cultive  depuis  une  dizaine  d'années, 
déclare  sa  fertilité  extraordinaire  et  beaucoup  plus  stable  que  celle  des  meilleurs  Gamays, 
persistante  même  sur  les  gourmands  et  les  repousses  après  la  gelée,  chez  nous  et  dans  les 
essais  bourguignons  que  nous  avons  eu  occasion  d'examiner,  il  ne  montre  qu'une  fertilité 
sensiblement  inférieure  à  celle  du  Portugais  bleu.  Cela  tient  sans  doute  à  ce  qu'il  s'accom- 
mode beaucoup  moins  que  celui-ci  des  tailles  réduites  de  cette  région,  et  sans  doute  aussi 
à  la  non-sélection  des  boutures  d'origine,  présomption  que  justifie  la  meilleure  apparence 
d'essais  nouveaux  que  nous  avons  entrepris. 

Si  l'on  s'accorde  à  reconnaître  au  Limberger  la  sérieuse  aptitude  contre  les  gelées 
d'hiver  qui  fait  défaut  au  Portugais,  sa  résistance  aux  maladies  cryptogamiques  n'est  pas 
non  plus  partout  également  appréciée.  Tandis  que  M.  Goutay  le  trouve  plus  sensible  au 
Mildiou  et  à  l'Oïdium  que  le  Gamay,  M.  Schoffer  loue  sa  bonne  tenue  contre  ces  fléaux,  et 
M.  F.  Girerd  le  déclare  supérieur,  à  ce  point  de  vue,  aune  foule  de  viniferas,  au  Gamay 
en  particulier.  Notre  expérience  personnelle  nous  range  à  ce  dernier  avis,  mais  il  faut 
tenir  compte  en  pareille  matière  de  la  différence  des  climats  locaux.  Pour  le  Mildiou  en 
particulier,  les  feuilles  n'ont  pas  à  tous  les  moments  de  leur  croissance  la  même  aptitude 
à  se  défendre,  pas  plus  que  les  poussées  de  cette  maladie  ne  se  produisent  partout  à  la 
même  époque2.  Sous  les  climats  plus  chauds  où  celles-ci  se  produisent  plus  tôt  que  dans  la 
région  du  Nord-Est,  il  est  possible  que  la  résistance  relative  du  Limberger  soit  effectivement 
diminuée  en  raison  de  l'insuffisante  cutinisation  de  son  feuillage  au  moment  de  l'attaque. 
Même  dans  ce  cas,  cette  variété  est  facilement  défendable.  Contre  la  pourriture,  sa 
grappe  est  des  plus  résistantes  et  elle  présente  l'avantage  d'une  maturité  toujours 
régulière. 

A  Pontailler,  les  périodes  de  végétation  du  Limberger  concordent  à  peu  près  avec 
celles  du  Gamay,  quelquefois  avec  un  retard  de  quelques  jours  pour  le  débourrement  et 
la  floraison,  et  une  avance  égale  pour  la  véraison  et  la  maturité.  En  1901,  il  a  débourré 
avec  le  Gamay  le  24  avril,  fleuri  du  10  au  12  juin  et  commencé  à  varier  le  5  août.  Il  est 
peu  sujet  à  la  coulure.  Sa  maturité,  habituellement  moins  précoce  d'une  huitaine  que  celle 
du  Portugais  bleu,  est  aussi  le  plus  souvent  en  avance  sur  celle  du  Gamay  de  4  à  8  jours; 

i.    Vigne  américaine  de  novembre  1900. 

2.  V.  sur  ce  sujet  notre  étude  :  A  propos  du  Lasea.  Y  a-t-il  des  cépages  résistants  au  Mildiou,  Rev.  de  vitic.  du 
1"  janvier  1898. 
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mais  comme  le  fruit  du  Limberger  se  conserve  1res  bien  sur  la  souche,  il  n'y  a  pas 
d'inconvénients  à  attendre.  Cette  propriété  peut  même  être  utilisée  pour  cultiver  le 
Limberger  en  mélange  avec  le  Gamay  toutes  les  fois  qu'on  veut  relever  et  adoucir  le  moût 
ordinaire  de  celui-ci.  La  production  habituelle  du  Limberger  est,  à  la  taille  en  cordon,  de 
75  à  100  hect.  à  l'hectare;  elle  peut  atteindre  dans  les  bonnes  années  de  150  à  200  hecl. 

Vinification.  —  Sauf  dans  les  régions  septentrionales  où  sa  précocité  relative  ne  suffit 
plus,  la  qualité  du  vin  de  Limberger  est  généralement  appréciée.  MM.  Goutay  et  Girerd 
s'accordent  chez  nous  à  la  déclarer  supérieure  non  seulement  à  celle  du  Portugais  mais 
aussi  du  Gamay,  bien  qu'ils  l'aient  toujours  récolté  en  mélange  avec  celui-ci.  Il  paraît 
donner  un  vin  plus  doux,  un  peu  plus  alcoolique  et  moins  riche  en  extrait  que  ce  dernier. 
N'ayant  pu  jusqu'ici  le  vinifier  à  part,  nous  n'en  pouvons  juger.  Mais  les  analyses  suivantes 
ne  démentent  pas  ces  inductions. 

MOUTS  DES  RAISINS  VENDANGÉS  LE  26  SEPTEMBRE  1000  A  PONTAILLER-SUR-SAONE  (COTE-D'OR) 

Gamay  sur  Riparia  Limberger  sur  Riparia  Portugais  bleu  sur  Riparia 

Densité  au  mustimètre 1063  1075  1000 

Sucre 143  gr.  ]  70  gr.  130  gr. 

Acidité  Bernard  en  SO''  H'2 7  gr.  i  7  gr.  6  gr.  2 

A  l'École  de  San  Michèle  (Tyrol),  la  composition  du  moût  variait  de  18,4  à  19,1  °/00  de 
sucre  et  de  5,6  à  7  °/0  d'acidité  '. 

D'autre  part,  M.  Oberlin  nous  communique  les  analyses  comparatives  des  vins  suivants, 
récoltés  par  lui  à  Beblenheim,  près  de  Golmar,  en  1887,  année  passable. 
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Lasca . . 

Ge  vin  passe  pour  être  de  saveur  plus  douce  que  celui  du  Gamay  et  moins  plat  que 
celui  du  Portugais  bleu,  avec  une  brillante  couleur  exempte  du  reflet  bleu  des  vins  de  ce 
dernier.  Il  possède  aussi  un  parfum  spécial,  discret,  qu'on  retrouve  déjà  dans  la  dégustation 
du  raisin.  En  somme,  le  Limberger  paraît  pouvoir  être  cultivé  chez  nous  avec  avantage, 
associé  ou  en  concurrence  avec  le  Gamay,  pour  produire  un  bon  ordinaire,  toutes  les  fois 
que  la  profondeur  du  sol  permet  de  donner  à  sa  taille  le  développement  convenable  pour 
assurer  s;i   belle  cl  régulière  fertilité. 

En  raison  de  la  beauté  de  sa  grappe,  comme  le  Portugais  bleu,  le  Limberger  peut  aussi 
servir  de  raisin  de  table  moyennement  précoce,  avec  l'avantage  de  se  conserver  plus  faci- 
lement sur  la  souche  à  maturité  complète. 

I.  Tiroler landw,  Blattet    a0  22    :  analyses  des  25  septembre  1894  el  5  septembre  1895  H  1896. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  très  vigoureuse,  à  port  érigé;  tronc  forl,  à  écorce  grise  se 
détachant  en  larges  lanières  irrégulières  sur  bois  brun  clair. 

Bourgeons,  simples  ou  doubles,  moyens,  bruns,  larges  à  la  base,  légèrement  duvetés  à 
la  pointe; — jeunes  feuilles  nues,  minces,  d'un  vert  jaunâtre,  quelquefois  légèrement  lavées 
de  grenat,  presque  rondes,  à  dents  légèrement  aiguës,  avec  mucron  brunâtre,  étroit; 
grappes  de  fleurs  blanches  et  peu  odorantes,  à  pédoncule  rougeâtre. 

Rameaux,  allongés,  glabres,  assez  forts,  souvent  ramifiés,  d'un  vert  clair,  à  fond  jaunâtre 
à  l'état  herbacé,  avec  stries  très  fines,  d'un  vert  plus  franc;  à  l'aoûtement,  Técorce  passe 
au  brun  jaunâtre,  avec  stries  plus  fortes  et  plus  foncées;  en  hiver,  elle  tourne  au  gris  sur 
le  côté  lavé  par  les  pluies;  —  mérithalles  moyens,  variant  de  8  à  10  centimètres,  aplatis 
perpendiculairement  aux  nœuds  ;  bois  flexible  et  fibreux,  de  consistance  moyenne,  à  moelle 
jaune  et  fine,  d'un  tiers  à  demi  diamètre;  nœuds  assez  forts,  lavés  de  rouge  lie  de  vin  avant 
l'aoûtement,  plus  tard  brun  foncé;  diaphragme  plan  et  épais;  — vrilles  assez  nombreuses, 
bifurquées  et  très  enroulées,  rapidement  caduques. 

Feuilles,  grandes,  planes,  à  peu  près  aussi  larges  que  longues,  épaisses,  à  parenchyme 
souple,  généralement  symétriques,  entières  ou  peu  sinuées  dans  leur  jeunesse  ;  celles  de  la 
base  à  3  lobes,  avec  sinus  supérieurs  en  U  assez  profonds,  les  inférieurs  à  peine  indiqués; 
sinus  pétiolaire  aigu,  un  peu  évasé  en  haut,  complètement  fermé  dans  les  feuilles  de  la  base  ; 
—  limbe  généralement  très  lisse,  supérieurement  plissé  en  gouttière  dans  le  sens  médian 
chez  les  feuilles  les  plus  anciennes ,  avec  relèvement  des  bords  opposés  ;  page  supérieure 
d'un  beau  vert,  plus  foncé  et  plus  luisant  que  chez  les  feuilles  du  Portugais;  page  infé- 
rieure d'une  nuance  plus  claire,  avec  nervures  saillantes  couvertes  de  poils  fins  et  courts 
également  répartis  jusque  sur  les  sous-nervures;  2  séries  de  dents  régulièrement  distri- 
buées, moyennes  et  obtuses,  avec  mucron  brunâtre,  aigu  et  recourbé.  —  Pétiole  aussi 
long  que  la  feuille  et  fortement  attaché  à  la  base,  très  droit,  à  poils  raides  et  courts  en 
dessous  -et  sur  les  côtés;  formant  un  angle  de  45°  avec  le  rameau,  plus  obtus  avec  le 
limbe  qui  abrite  parfaitement  les  fruits.  Décoloration  des  feuilles  en  rouge,  concomitlanle 
avec  la  maturité  et  qui  gagne  des  bords  au  centre. 

Fruits.  —  Grappes,  sur-moyennes,  allongées,  de  12  à  15  centimètres  en  moyenne  et 
pesant  de  100  à  200  grammes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  3e  nœud,  au  nombre  de 
deux,  plus  rarement  de  trois  sur  le  même  sarment  ;  celle  du  bas  ailée,  à  quart  de  longueur, 
ou  souvent  avec  2  ou  3  épaules  tombantes  lui  donnant  une  apparence  rameuse;  les  grappes 
supérieures  plus  régulièrement  cylindriques  et  plus  compactes;  pédoncule  assez  long  et 
grêle,  recourbé,  à  renflement  fort,  souvent  recouvert  de  liège  brunâtre  ;  pédicelles  ramifiés 
en  bouquets  à  étages,  à  bourrelets  gros  et  verruqueux,  large  pinceau  blanchâtre.  — 
Grains,  ronds,  de  16 mm  de  diamètre  en  moyenne,  souvent  un  peu  aplatis,  avec  ombilic 
très  apparent,  très  gonflés,  à  peau  fine  et  résistante,  se  couvrant  à  la  véraison  d'une  abon- 
dante pruine  bleuâtre,  claire  au  début,  foncée  à  maturité;  nombreuses  et  fines  lenticelles; 
pulpe  fondante;  jus  blanc  et  abondant,  à  saveur  fraîche  et  sucrée,  relevée  d'un  parfum 
spécial  léger.  Graines  assez  grosses,  au  nombre  de  deux  à  trois,  nettement  dessinées,  à 
bec  aigu  et  légèrement  recourbé  ;  mamelons  bruns  ;  chalaze  circulaire  et  raphé  apparent. 

Adrien  Berget. 
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Synonymie.  —  Téoulié,  Téoulier,  Plant  de  Porto  (Var,  Bouches-du-Rliône).  — 
Grand  Téoulier,  Plant  Dufour,  Manosquen,  Plant  de  Manosque,  Teinturier-Téoulier, 
Brun  (Basses- Alpes,  Hautes-Alpes). 

Observations.  —  D'après  Pellieot,  l'habitat  de  prédilection  du  Téoulier  ne  dépassait 
guère  les  arrondissements  de  Draguignan  et  de  Grasse.  Nous  pensons,  avec  Mas  et  Pulliat, 
que  ce  plant  n'était  pas  spécialement  localisé  dans  le  Var  puisque,  d'après  les  avis  de 
viticulteurs  autorisés  des  Basses  et  des  Hautes-Alpes,  il  est  cultivé  depuis  très  longtemps 
dans  cette  région.  Le  synonyme  de  Manosquen  ou  Plant  de  Manosque  vient  assurément 
de  ce  qu'il  occupe  une  place  importante  dans  les  environs  de  la  petite  ville  de  ce  nom. 

Les  auteurs  du  Vif/noble,  en  cherchant  à  s'expliquer  l'origine  du  synonyme  Plant  de 
Porto  qu'on  lui  donne  aux  environs  de  Marseille,  se  sont  demandés,  un  moment,  si  ce 
plant  n'aurait  pas  été  importé  du  Portugal.  Des  collections  reçues  par  eux  de  ce  pays 
et  dans  lesquelles  ils  n'ont  jamais  trouvé  aucune  variété  se  rapprochant  du  Téoulier 
ont  dissipé  complètement  leurs  doutes  à  cet  égard.  Le  C,e  de  Villa  Maior  n'a,  d'ailleurs, 
jamais  décrit  de  variété  qui  puisse  être  assimilée  au  Téoulier. 

Les  indications  qui  précèdent  nous  montrent  que  ce  cépage  a  été,  de  tout  temps, 
presque  exclusivement  confiné  dans  les  quatre  départements  que  nous  avons  indiqués 
en  tête  de  celte  élude.  De  nos  jours,  on  n'en  trouve,  par  hasard,  que  des  pieds  isolés 
dans  les  nouvelles  plantations. 

La  dénomination  inexacte  de  Teinturier-Téoulier  qui  lui  a  été  donnée  par  le  Dr  Fruchier, 
do  Digne,  pourrait  le  faire  presque  confondre  avec  le  Barbent  al  (Teinturier  mâle)  et 
laisserait  supposer  que  le  fruit  du  Téoulier  est  à  jus  rouge,  très  coloré.  Cette  erreur 
doit  être  rectifiée,  sa  pulpe  et  son  jus  sont,  en  effet,  complètement  incolores,  seule  la 
pellicule  est  riche  en  matière  colorante.  Le  Petit  Téoulier,  ou  Plant  Dufour,  décrit  par 
le  C1'  Odart  comme  une  variété  distincte  du  Téoulier,  ne  serait,  de  l'avis  de  Pulliat,  qu'une 
variante,  sans  fixité,  qui  diffère  seulement  du  type  par  une  fertilité  ou  une  végétation 
moindre.  On  a  relevé  aussi,  avec  raison,  une  autre  erreur  de  Ghaptal  qui  faisait,  à  tort,  le 


BIBLIOGRAPHIE.  —  A.  Pellicot  :  Le  vigneron  provençal  (pp.  82-84).  —  II.  Marks  :  Les  vignes  du  Midi 
delà  France.  —  Cta  Odaht  :  Ampélographie  universelle  (1875,  p.  177  i.  — V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de 
vignes  p.  366).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble(t.  III,  pp.  61-62).  —  Lardier  :  Les  vignes  provençales 
(Agriculture  du  Midi  . 
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Téoulier  synonyme  de  Pinot.    Il   ne  peut  y  avoir  de   confusion  possible  entre  ces  deux 
cépages,    nettement  différents  à  tous  les  points  de  vue. 

En  Provence,  il  débourre  et  mûrit  à  peu  près  aux  mômes  époques  que  l'Aramon. 
Exposé  à  souffrir  fréquemment  des  gelées  printanières,  on  le  place,  de  préférence,  sur  les 
coteaux.  Quand  les  raisins  sont  mûrs,  leur  pinceau  paraît  fortement  coloré,  enviné.  Ils 
se  conservent  longtemps,  ce  qui  les  fait  quelquefois  réserver  pour  la  table,  à  défaut  de 
meilleures  variétés. 

Le  Téoulier  s'accommode  parfaitement  des  terrains  de  coteaux  calcaires  dans  lesquels  sa 
récolte  est  à  l'abri  des  gelées  tardives  et  de  la  coulure,  accidents  très  fréquents  dans  les 
plaines.  On  l'a  greffé  tour  à  tour,  suivant  les  milieux  et  les  époques,  sur  Jacquez,  sur 
Rupestris  et  sur  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1.  C'est  avec  ces  deux  derniers  porte- 
greffes  qu'il  a  toujours  montré  la  plus  grande  affinité  et  la  plus  grande  vigueur.  Dans  les 
plaines,  il  se  comporte  assez  bien  sur  Riparia,  voire  même  sur  Solonis.  A  notre  connais- 
sance, on  ne  lui  a  jamais  appliqué  d'autre  taille  que  celle  en  souche  basse.  Il  est  assez 
résistant  aux  maladies  cryptogainiques,  mais  pas  suffisamment,  toutefois,  pour  se  passer 
des  soufrages  et  des  sulfatages  réguliers.  Sa  production  est  très  variable,  plutôt  inférieure, 
par  suite  de  ses  tendances  à  la  coulure  et  surtout  à  cause  du  faible  rendement  de  sa  grappe 
en  jus.  C'est  à  ce  grand  défaut  de  médiocre  fertilité  qu'il  faut  attribuer  sa  disparition 
depuis  la  reconstitution  des  vignobles  détruits  par  le  Phylloxéra,  et  son  remplacement 
par  d'autres  variétés  plus  rustiques  et  plus  fructifères. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  à  tronc  assez  fort,  à  port  buissonnant. 

Rameaux,  à  bourgeons  fortement  duvetés,  passant  du  roux  clair  au  blanc  légèrement  rosé 
1  violacé  ;  étalés;  de  couleur  rouge  clair  à  l'état  herbacé,  virant  à  la  teinte  jaune  d'ocre 
i  squ'ils  deviennent  ligneux  ;  nœuds  assez  rapprochés  et  teintés  de  violet  foncé  au  point 
u  insertion  des  feuilles. 

Feuilles,  de  moyenne  grandeur,  d'un  vert  clair  pendant  la  végétation,  se  teignant  en 
rouge  vif  à  l'arrière-saison,  portées  par  un  pédoncule  rougeâtre;  recroquevillées  sur  les 
bords,  souvent  pliées  en  gouttière  vers  la  partie  médiane,  à  bords  dentelés;  à  cinq  lobes, 
dont  les  deux  supérieurs  profonds  et  presque  fermés,  les  deux  inférieurs  plus  petits  et  le 
sinus  pétiolaire  étroit  ou  presque  fermé;  parsemées,  en  dessus,  de  quelques  filaments; 
garnies,   en  dessous,  entre  les  nervures,  d'un  duvet  cotonneux  et  blanchâtre. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  régulières,  cylindro-coniques  ;  à  pédoncule  fort  et 
ligneux,  peu  allongé;  pédicelles  assez  longs,  grêles,  rouges  au  point  d'attache,  au  moment 
de  la  cueillette.  —  Grains,  ronds,  à  peau  épaisse,  résistante,  d'un  beau  noir  un  peu  pruiné 
à  la  maturité  qui  est  de  2e  époque  (du  5  au  10  septembre)  ;  à  chair  ferme,  croquante,  peu 
juteuse,  savoureuse  et  agréable. 

J.-B.  Chapelle. 
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Synonymie.  —  Chatus  [Olivier  de  Serres  et  catalogue  du  Luxembourg).  —  Corbelle 
(Odart,  1849).  —  Corbeil  (Guyot).  —  Corbesse  (Albin  Gras  et  Pulliat,  1869).  — ■ 
Corbelle  (Pulliat  et  commission  ampélographique  du  Rhône).  —  Corbesse  (comte 
d'A (jouit),  avec  synonymes  :  Corbelle  (Drôme),  Chatus  (Ardèche).  —  Gros  Chenu 
ou  Vert  Chenu  (Roussillon  et  Heyrieux).  —  Peusagne-Gamay  (Rhône).  —  Corbel 
(Pulliat).  —  Serodino  nero(?)  (Piémont,  Bury).  —  Mouret  (?)  (Isère,  Bury).  — 
Chatos  (?)  (par  corruption,  divers  auteurs  :  Ardèche,  Lozère).  —  Chatus  (nom  unique 
dans  l' Ardèche  et  la  Lozère).  —  Corbès,  Corbelle,  Courbet  (clans  l'Isère  et  la  Drôme). 
—  Mauvais  noir  (à  Bourgoin).  —  Vert  Chenu,  Mouret  noir  (Isère,  congrès  de  Lyon).  — 
Charagnot  (à  la  côte  Saint-André,  Fontenelle).  —  Chany  (canton de  Roussillon,  Saunier). 

Historique.  —  Le  Chatus  est  un  cépage  essentiellement  indigène  dans  le  Sud-Ouest  de 
r Ardèche  et  le  Sud-Est  de  la  Lozère;  il  est  mentionné  par  Olivier  de  Serres  (1599)  comme 
un  des  meilleurs  cépages  du  Vivarez.  Cels,  dans  ses  commentaires  de  l'édition  de  1804, 
commentaires  où  il  donne  une  synonymie  très  complète  des  cépages  d'Olivier  de  Serres, 
n'a  que  ces  quelques  lignes  pour  le  Chatus  :  «  Ce  nom  paraît  inconnu,  les  Romains  dési- 
gnaient, par  Chatus,  une  petite  monnaie  d'or.  »  C'est  peut-être  là  la  vraie  origine  du  nom 
de  Chatus  dans  un  pays  tel  que  le  bas  Yivarais,  où  le  patois  est  peut-être  celui  de  tous  les 
idiomes  méridionaux  qui  a  conservé  le  plus  de  latin,  et  à  peine  altéré.  Le  Chatus  a  été  décrit 
ampélographiquement  pour  la  première  fois,  en  1846 ,  par  Albin  Gras,  sous  le  nom  de 
Corbesse,  nom  qui,  d'après  les  règles  de  la  priorité,  devrait  lui  être  conservé;  puis  par  Pul- 
liat qui  l'a  tantôt  appelé  Corbès  (1869),  Corbelle  (1870),  puis  Corbès  de  nouveau  (1874), 
puis  enfin  Corbel  (dans  le  Vignoble,  1876). 

Kn  présence  de  ces  changements  de  nom  et  considérant  que  le  Chatus  porte  dans  l'Isère 
et  la  Drôme  les  noms  les  plus  divers,  ce  qui  est  un  signe  d'importation,  et  d'ailleurs,  nulle 
part,  à  ma  connaissance,  le  nom  de  Corbel  (on  y  prononce  la  Corbelle  en  appuyant  sur  le 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Olivier  de  Serres  :   Agriculture  et  mesna^e  les  Champs  (1599).  —  Catalogue  du 
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1869  .  —  V.  Pulliat:  Commission  ampélographique  du    Rhône.    Bulletin  de  la  Société  d'agriculture  et 

Scie  i  ni -s  naturelles  de  Lyon     1870).  —  Cle  d'AûouLT  :  Cépage  de  l' Isère  i  I87i  ).  —  Y.  Pulliat  :  Le  Vignoble 
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final);  que,  du  reste,  il  y  est  un  cépage  peu  répandu  et  seulement  sous  sa  forme  à  feuille 
découpée,  forme  peu  fertile  et  de  mince  valeur  agricole,  tandis  que  le  Chalus  de  l'Ardèche 
occupe  presque  exclusivement  une  vaste  région  viticole,  où  il  a  atteint  par  la  sélection  son 
maximum  de  fertilité,  qu'il  y  porte  un  nom  unique  et  y  est  cultivé  de  temps  immémorial; 
considérant  enfin  la  confusion  possible  entre  le  Courbés  et  le  Cor  bel  fou  Corbesse)  confu- 
sion faite  par  Pulliat  lui-même,  j'ai  cru  devoir  rétablir  le  nom  de  Chatus  qui  es!  celui 
d'Olivier  de  Serres  et  des  vieux  auteurs  agricoles,  et  ne  pas  conserver  celui  de  Gorbel 
comme  nom  principal. 

Aire  géographique.  —  Bien  que  le  Chatus  soit  indiqué  par  Pulliat  [Mille  variétés  de 
vignes)  comme  de  2e  époque,  il  mûrit  dans  l'Ardèche  à  peine  plus  tard  que  les  cépages  de 
lre  époque,  et  s'élève  en  altitude  presque  jusqu'à  la  limite  de  la  culture  de  la  vigne.  Les 
époques  de  maturité  n'ont  en  effet  qu'une  valeur  relative  et,  pour  la  vigne,  on  ne  peut  pas 
dire* que  la  maturité  en  altitude  suive  la  même  marche  que  la  maturité  en  latitude,  et  que, 
comme  pour  la  généralité  des  plantes,  les  cépages  s'étagent  de  la  base  au  sommet  d'une 
montagne  suivant  le  même  ordre  que  du  sud  au  nord  de  notre  hémisphère.  En  altitude, 
même  pour  toutes  les  plantes,  la  hauteur  de  leur  aire  de  dispersion  est  influencée  par 
l'exposition  et  par  la  latitude  du  lieu,  mais  pour  la  vigne  cette  influence  est  encore  plus 
remarquable  ;  sur  les  montagnes,  même  élevées,  pourvu  que  le  climat  soit  sec,  la  chaleur 
des  quelques  mois  d'été  permet  la  maturité  de  cépages,  dits  de  3°  époque,  qui  ne  peuvent 
le  faire  plus  au  nord  à  des  altitudes  très  basses  et  où  la  température  moyenne  de  l'année 
est  bien  supérieure.  Le  Cinsaut  en  est  un  exemple  remarquable  ;  il  ne  mûrit  pas  à  Lyon 
et  à  peine  à  Valence,  tandis  qu'il  s'élève  sur  les  contreforts  des  Cévennes  jusqu'à  la 
limite  de  la  culture  de  la  vigne,  c'est-à-dire  à  près  de  600  mètres  et  qu'il  est  à  peine 
dépassé  par  le  Chasselas,  le  cépage  qui  s'élève  et  mûrit  le  plus  haut.  Il  est  très  curieux  de 
voir  mûrir  des  Cinsaut  dans  des  creux  de  rocher  qui  sont  parfois  couverts  d'Alchemilla 
alpina,  plante  caractéristique  de  la  zone  alpestre.  Le  Chatus,  sans  s'élever  aussi  haut, 
atteint  presque  ce  niveau,  c'est-à-dire  100  mètres  environ  au-dessous  de  la  limite  supé- 
rieure du  châtaignier;  avec  le  Pougnet  (cépage  de  3e  époque  sinon  de  4e),  il  constitue, 
dans  l'Ardèche  et  la  Lozère,  le  fond  du  vignoble  des  déchiquetures  de  la  pente  méridio- 
nale si  abrupte  du  Plateau  Central.  Ce  vignoble  très  important  forme  ainsi  une  bande  qui, 
en  longueur  de  l'est  à  l'ouest,  va  d'Antraigues  dans  l'Ardèche  aux  environs  de  Mende 
dans  la  Lozère,  et  en  largeur  du  nord  au  sud,  dans  sa  partie  centrale,  de  Joyeuse  à  Mont- 
pezat;  à  remarquer  qu'elle  est  limitée  :  à  l'est,  à  l'ouest  et  au  sud,  par  les  terrains  calcaires, 
au  nord,  par  les  hautes  montagnes.  Le  Chalus  et  le  Pougnet  ne  les  franchissent  point,  et, 
dans  les  vallées  tournées  vers  le  Rhône,  même  non  calcaires,  telles  que  celles  du  Chevlaid, 
de  Lamastre,  etc.,  ils  font  place  à  la  Syrah,  qui  devient  le  cépage  autochthone  prédo- 
minant. Sur  celte  bande  transversale  de  80  kilomètres  de  long  sur  30  de  large,  le  Chatus 
règne  presque  exclusivement  de  150  à  300  mètres  d'altitude,  et,  associé  au  Pougnet,  de  300 
à  500  mètres  :  ils  y  peuplent  tous  les  terrains  siliceux,  c'est-à-dire,  en  allant  du  sud  au  nord, 
les  grès  du  lias  proprement  dit,  le  trias  et  le  keuper,  le  permien,  le  grès  boulier  el  enfin 
les  micaschistes,  les  gneiss  et  les  granits  qui  constituent  le  squelette  du  Plateau  Central. 
Dans  les  terrains  calcaires  et  sous  le  climat  de  l'olivier,  le  Chatus  disparait,  ou  n'est  cultivé 
qu'à  l'état  de  pieds  isolés.  Au  pied  des  Cévennes,  ces  deux  remarques  sont  concomitantes  ; 
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Car,  aux  mêmes  expositions  et  à  la  limite  de  sa  zone,  l'olivier  ne  supporte  le  froid  que 
dans  les  terrains  calcaires.  Dans  l'Isère  et  le  nord  de  la  Drôme,  où  le  Chatus  est  connu 
sous  divers  noms,  le  plus  souvent  sous  ceux  de  Corbesse  ou  Gorbelle,  ce  cépage  joue  un 
rôle  beaucoup  moins  important  et  ne  paraît  pas  être  cultivé  autrement  qu'en  mélange 
avec  les  nombreux  cépages  qui  peuplent  les  hautains.  On  l'y  accuse  d'être  inégal  dans 
sa  production,  de  se  griller,  etc.,  et  enfui  de  redouter  les  sols  pauvres  et  maigres  '  : 
étrange  accusation  pour  le  Chatus,  le  cépage  par  excellence  des  terrains  les  plus  pauvres. 
La  cause  en  est  que  dans  l'Isère  et  le  nord  de  la  Drôme,  quel  que  soit  le  sous-sol,  le  sol 
est  rendu  plus  ou  moins  calcaire  par  les  apports  du  diluvium  alpin,  présent  presque 
partout,  et  que  le  Chatus,  dès  qu'il  y  a  du  calcaire,  n'est  plus  à  sa  place.  La  variété  culti- 
vée dans  la  Drôme  et  l'Isère  est  en  outre  la  forme  à  feuillage  très  découpé,  bien  moins 
fertile  et  plus  coularde  que  celle  qui  l'est  peu. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Chatus,  cépage  d'aspect  très  spécial,  ne  présente 
d'analogies,  d'ailleurs  lointaines,  qu'avec  le  Courbés  (voir  à  l'article  Courbés  les  rapports 
et  différences). 

Le  Chatus,  en  dehors  de  la  variété  fructifère  dont  il  va  être  parlé,  ne  porte  ordinairement 
qu'un  seul  raisin  par  pampre;  cependant  certains  pampres  en  portent  deux  :  celui  d'en 
bas  est  alors  très  branchu,  et  celui  d'en  haut  a  absolument  la  forme  et  les  dimensions  d'un 
gros  raisin  de  Jacquez  (grain  ayant  le  double  de  grosseur).  Cette  dernière  forme  est  aussi 
celle  du  raisin  du  Chatus,  conduit  à  courson  en  souche  basse,  et  il  est  très  remarquable 
que  le  courson  diminue  ainsi  le  développement  du  raisin  de  ce  cépage,  ce  qui  indique 
que  le  hautain  est  le  vrai  mode  de  culture  qui  doit  lui  être  appliqué. 

Variétés  et  sélections.  —  1°  Chatus  noir  de  Maure.  —  M.  Pulliat  a  signalé  sous  le 
nom  de  Mouret  dans  l'Isère  une  variété  de  Chatus  dont  le  grain  ne  porte  pas  de  pruine 
bleue  et  dont  la  couleur  est  alors  noir  profond,  dit  de  Maure.  Je  n'ai  pas  observé  cette 
variété  dans  l'Ardèche  et  personne  ne  me  l'a  signalée  dans  la  Drôme  ni  dans  l'Isère. 

2°  Chatus  rouge.  —  Se  rencontre  souvent  dans  les  vieux  vignobles  et  paraît  être  la 
souche  primitive  du  Chatus,  dont  la  forme  normale  en  aurait  été  tirée  par  sélection  ou 
semis.  Se  dislingue  surtout  à  la  pousse  du  premier  printemps  ;  les  jeunes  pampres  jusqu'à 
la  longueur  de  15  à  20  centimètres,  au  lieu  d'être  blanchâtres  comme  ceux  du  Chatus  nor- 
mal, sont  entièrement  et  dans  toutes  leurs  parties  rouge  cuivre  foncé  ;  les  premières  feuilles 
son!  (railleurs  plus  minces,  plus  lisses,  non  boursouflées,  à  dentures  plus  aiguës;  en  été, 
le  bourgeonnement  et  le  feuillage  deviennent  tout  à  fait  semblables  à  ceux  du  Chatus  nor- 
mal et  le  plus  souvent  à  ceux  de  la  forme  découpée,  de  telle  façon  qu'il  est  impossible  de 
le-  distinguer  dans  le  vignoble  ;  le  raisin  a  aussi  la  forme  du  Chalm  ordinaire,  mais  il  est 
plus  coulard;  le  grain  en  est  moins  serré,  plus  petit  et  la  rade  et  surtout  les  pédicelles  sont 
entièrement  colorés  en  rouge  vif;  le  grain  se  teinte  aussi  de  rouge  longtemps  avant  la 
maturité.  Le  Chatus  rouge  passe  pour  faire  un  vin  plus  lin,  plus  alcoolique  et  encore  plus 
coloré  (pie  le  Chatus  ordinaire,  mais  il  est  beaucoup  moins  productif.  Ce  qu'il  y  a  de  très 
remarquable,  c'esl  que  Ton  trouve  des  pieds  de  Chatus  qui,  sur  un  de  leurs  bras,  sont  de 
la  variété   ordinaire  à  bourgeonnement  blanc,  et,   sur  l'autre,    de  la  variété  à  bourgeon- 
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nement  rouge;  j'ai  mêma  observé  des  ceps  qui,  sur  un  même  aste,  développaient  des 
bourgeons  de  la  variété  rouge,  et  d'autres  de  la  variété  ordinaire  ;  les  bourgeons  alter- 
naient régulièrement  et,  à  la  vendange,  les  raisins  ont  présenté  les  deux  variétés  aussi 
distinctes  qu'au  bourgeonnement. 

3°  Variétés  fructifères.  —  Des  variétés  fructifères  ont  été  obtenues  par  divers  vigne- 
rons soigneux  qui  se  sont  attachés  depuis  longtemps  à  multiplier  exclusivement  leurs  Cha- 
tus  à  l'aide  de  sarments  portant  deux  raisins.  A  ma  connaissance,  la  plus  remarquable  de 
ces  sélections  a  été  obtenue  par  M.  Casimir  Pascal,  à  Lablachère  (Ardèche).  Elle  me  paraît 
complètement  fixée,  et  la  vigueur  normalement  très  grande  du  Ghatus  n'est  nullement 
altérée,  ce  qui  arrive  souvent  dans  les  sélections  trop  rigoureuses.  Chaque  pampre  de 
cette  variété  porte  constamment  deux  raisins  et  quelques-uns  trois  ;  leur  volume  est  sen- 
siblement supérieur  à  celui  du  Chatus  normal  ;  la  vrille  est  constamment  transformée  en 
aileron  qui  pend  sur  le  raisin,  comme  un  raisin  supplémentaire  ;  le  feuillage  est  encore 
plus  entier  et  plus  fermé  à  l'ombilic  que  dans  le  type.  Le  Chatus  ainsi  sélectionné  est 
vraiment  un  très  beau  producteur. 

Rôle  clins  V hybridation.  —  La  résistance,  très  relative  du  reste,  du  Chatus  au  Phylloxéra 
et  aux  maladies,  l'ampleur  de  sa  grappe  et  sa  tendance  à  fascier  ses  axes,  m'ont  engagé  à 
le  comprendre  dans  une  série  d'hybridations.  Allié  au  Rupestris,  au  Riparia  et  au  Cordi- 
folia,  il  a  donné  en  général  des  grappes  moyennes  ou  même  surmoyennes,  mais  à  grains 
très  petits  ;  seul  un  hybride  de  ChatusxCordifolia  66 — /  paraît  avoir  une  certaine  valeur 
parce  que  très  fertile,  comme  tous  les  hybrides  de  Cordifolia,  il  est  moins  tardif  que  ne  le 
sont  la  plupart  d'entre  eux. 

Culture.  —  Le  Chatus  est  un  cépage  précieux  pour  la  culture  en  hautain;  avant  le 
Phylloxéra  et  franc  de  pied,  c'était,  avec  le  Pougnet,  presque  le  seul  cépage  qui  vînt  sans 
fumure  dans  les  grès  stériles  du  trias,  les  granits  pauvres  où  la  plupart  des  cépages  n'avaient 
ni  vigueur,  ni  durée.  Depuis  le  greffage,  le  Chatus  est  peut-être  le  greffon  qui  conserve  le 
plus  longtemps  sa  vigueur  sur  tous  les  porte-greffes;  il  peut  ainsi  supporter  la  culture 
en  hautain,  à  laquelle,  on  le  sait,  ne  se  prêtent  plus  la  plupart  des  viniferas  greffés,  qui, 
très  vigoureux  au  début,  voient  vers  la  10e  année  leur  vigueur  diminuer  à  tel  point  que  le 
hautain  et  la  taille  à  longs  bois  n'est  plus  possible  pour  l'immense  majorité  d'entre  eux. 
Aussi,  tandis  que  les  autres  régions  de  l'Ardèche  méridionale  ont,  dans  la  reconstitution 
de  leur  vignoble,  fait  une  fort  petite  part  à  leurs  cépages  indigènes,  beaucoup  trop  petite 
selon  moi,  et  se  sont  lancées  dans  les  cépages  méridionaux,  ou  ceux  réputés  faisant 
meilleur  ou  plus  abondant,  la  région  du  Chatus  est  restée  fidèle  à  ses  cépages  favoris; 
elle  a  reconstitué  son  vignoble  en  très  grande  partie  avec  eux,  et  elle  ne  pouvait  mieux 
faire  à  mon  avis. 

Le  Chatus  débourre  de  bonne  heure,  ce  qui  n'a  pas  d'importance  dans  la  culture  en 
hautain,  ceux-ci  gelant  difficilement;  du  reste,  sa  pousse,  protégée  par  son  abondant 
duvet,  est  peu  sensible  à  la  gelée.  Il  fleurit  assez  tard,  ce  qui  lui  permet  de  le  faire  alors 
que  les  pluies  sont  moins  fréquentes  et  la  température  plus  élevée;  il  échappe  ainsi  bien 
mieux  à  la  coulure  du  printemps  que  les  cépages  à  floraison  précoce  tels  que  les  Camay 
et  les  Pinots.  Les  pluies  et  les  variations  brusques  de  température,  fréquentes  au  printemps 
dans  les  régions  montagneuses,   expliquent   qu'on  y   cultive  de  préférence  les  cépages  à 
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floraison  tardive,  même  de  2e  et  3°  époque  de  maturité,  parce  qu'ils  y  sont  plus  réfractaires 
à  la  coulure  que  ceux  à  floraison  hâtive,  bien  qu'il  parût  naturel,  à  première  vue,  que 
ceux-ci  y  fussent  cultivés  de  préférence,  puisque  ce  sont  ceux  qui  ont  la  maturité  la  plus 
précoce. 

Le  Chatus  n'est  jamais  atteint  d'Antrachnose  et  se  laisse  très  facilement  défendre  du 
Mildiou  ;  enfin  on  peut  le  classer  parmi  les  cépages  relativement  réfractaires  à  l'Oïdium, 
bien  qu'il  v  soit  extrêmement  sensible  en  terrain  calcaire,  et  dans  les  parties  du  vignoble 
où  il  n'est  qu'à  l'état  de  pieds  isolés.  Quelques  mots  d'explication  sont  nécessaires.  Pour 
plus  de  clarté,  considérons  la  Folle  Blanche,  de  tous  les  cépages  français  le  plus  réfrac- 
taire  à  l'Oïdium.  On  peut  constater  que  dans  les  régions  dépourvues  de  calcaire  et  où 
elle  est  exclusivement  cultivée,  l'Armagnac,  certaines  parties  du  Poitou,  etc.,  on  ne  la 
soufre  jamais,  et  qu'elle  n'est  pas  atteinte  par  l'Oïdium,  ou  seulement  d'une  façon  insigni- 
fiante.  Dans  les  terrains  calcaires,  sa  récolte  serait  détruite,  si  on  ne  la  préservait  par  les 
soufrages  ordinaires.  Ce  qui  est  aussi  curieux  que  le  fait  précédent,  c'est  cpi'il  en  est  de 
même  quand  elle  se  trouve  mélangée  à  des  cépages  sensibles  à  l'Oïdium,  même  en  ter- 
rains non  calcaires  et  dans  les  régions  où  elle  résiste  en  champs  exclusifs.  Alors  elle 
est  à  peu  près  aussi  atteinte  que  les  cépages  sensibles,  et  bien  plus  qu'en  terrains 
calcaires,  quand  elle  y  est  cultivée  seule.  J'ai  vu  l'an  dernier  dans  le  Poitou  un  champ 
de  Folle  de  plusieurs  hectares,  dont  un  bord  était  contaminé  par  le  voisinage  d'une  rangée 
de  Cabernets  ;  on  pouvait  suivre  la  progression  descendante  du  mal,  à  partir  de  ladite 
rangée.  Dans  l'Armagnac,  les  exemples  similaires  abondent.  Il  est  évident  qu'au  moins  en 
terrains  siliceux,  l'Oïdium  n'hiverne  pas  sur  la  Folle,  et  qu'elle  a  besoin  d'être  contaminée 
chaque  année  par  de  l'Oïdium  hiverné  sur  d'autres  cépages.  Qu'on  me  permette  de  dire  en 
passant  combien  il  faut  être  prudent  dans  les  notes  de  résistance  qu'on  donne,  pour 
l'Oïdium,  aux  cépages  nouveaux.  Tel  qui  a  planté  une  collection  d'hybrides,  par  exemple, 
donnera  de  très  bonne  foi  des  notes  de  résistance  à  l'Oïdium,  d'après  les  observations  d'un 
seul  champ  d'expérience  et  quelquefois  d'une  seule  année,  sans  se  douter  que  les  voisi- 
nages influent  presque  autant  cpie  la  résistance  propre  de  chaque  cépage.  Des  observations 
variées  et  continuées  pendant  plusieurs  années  permettent  seules,  pour  l'Oïdium,  comme 
pour  le  Phylloxéra,  la  tendance  à  la  pourriture,  etc.,  de  donner  les  notes  exactes  de  la 
résistance  relative  des  divers  cépages.  Il  est  bon  de  remarquer  aussi  combien  il  est  curieux 
de  voir  le  calcaire  et  les  phosphates  du  sol  diminuer  l'importance  du  Plack-Rot  jusqu'à 
le  rendre  peu  redoutable  et  de  défense  facile,  et  augmenter  au  contraire  l'intensité  de 
L'Oïdium;  quant  au  Mildiou  et  à  l'Anthracnose,  l'influence  de  la  composition  du  sol 
paraît  nulle. 

Revenant  au  Chatus,  je  dirai  qu'il  se  comporte  comme  la  Folle,  vis-à-vis  de  l'Oïdium, 
mais  avec  un  degré  de  résistance  bien  moins  élevé.  Il  faut  le  soufrer  au  moins  une  fois, 
même  en  Lerrain  non  calcaire  et  en  champ  exclusif.  Le  raisin  du  Chatus  est  peu  sujet  à 
pourrir.  Il  mûrit  très  également  et  très  uniformément;  tous  ses  grains  prennent  en  même 
temps  leur  couleur  normale  et  aussi  bien  à  1  ombre  et  dans  l'intérieur  de  la  grappe  qu'au 
soleil,  ce  qui  le  rend  précieux  les  années  pluvieuses,  où,  faute  d'aclinilé,  la  couleur  ne  se 
forme  pas,  ou  même  rétrograde  dans  l;i  généralité  des  vinifera.  On  sait  qu'il  n'en  est  pas 
de  même  pour  les  hybrides  de  Rupeslris  qui  sont  aussi  colorés  à  l'abri  de  la  lumière 
qu'au  soleil. 
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Dans  les  terrains  siliceux,  de  fertilité  moyenne  et  suffisamment  profonds,  lous  les 
porte-greffes  conviennent  au  Chatus  qui,  greffé,  a  une  vigueur  et  une  longévité  remar- 
quables; mais,  dans  les  terrains  siliceux,  maigres  et  peu  profonds,  et  spécialement  dans  les 
grès  du  trias,  formés  de  silice  pure,  gros  éléments  de  quartz  avec  ciment  siliceux, 
terrains  d'une  maigreur  et  d'une  aridité  extraordinaires,  et  dont  le  Chatus,  franc  de 
pied,  avait  fait  la  fortune,  la  reconstitution  a  été  très  difficile.  Les  espèces  américaines 
pures  n'y  viennent  pas  ou  y  viennent  mal,  et,  bien  que  la  chlorose  y  soit  inconnue,  les 
Riparia  s'y  rabougrissent  aussi  vite  que  dans  les  terrains  les  plus  chlorosants.  Parmi  les 
anciens  cépages,  le  Jacquez  et  le  Taylor  y  ont  seuls  donné  des  résultats  satisfaisants,  comme 
porte-greffes.  Les  Franco X Rupestris  qui  y  ont  été  essayés,  s'y  comportent  très  bien  et 
paraissent  devoir  être  les  vrais  porte-greffes  de  ces  terrains,  si  difficiles,  quoique  d'une 
difficulté  tout  autre  que  celle  des  terrains  calcaires. 

Nous  avons  dit  que  le  Chatus  était  exclusivement  cultivé  en  hautain.  Le  hautain  employé 
est  tout  spécial  à  l'Ardèche,  et  mérite  d'être  décrit.  Il  se  compose  de  piquets,  fichés  en 
terre,  de  façon  à  dépasser  le  sol  de  70  à  80  centimètres.  Sur  le  sommet  de  ces  piquets 
verticaux  est  établi  une  seule  rangée  horizontale  de  lattes  (remplacée  actuellement  par  un 
gros  fd  de  fer).  Le  tronc  de  la  souche  est  élevé  d'un  seul  coup,  la  seconde  année,  jusqu'à  la 
hauteur  de  la  latte  transversale,  puis  deux  bras  sont  formés,  qu'on  étend  sur  la  latte  de 
chaque  côté  du  tronc.  Sur  ces  bras,  on  établit  des  astes  ou  même  parfois  des  coursons  à 
3  yeux  ;  on  laisse  retomber  naturellement  les  pampres,  et  les  rangées  de  vignes  forment 
en  été  une  voûte  continue  dont  la  latte  horizontale  et  la  charpente  des  ceps  occupent  la  clef. 
Rien  n'est  plus  économique  et  plus  simple  que  ce  mode  de  conduite.  Dans  les  endroits  où 
la  situation  le  permet,  il  comporte  une  culture  très  facile  à  la  charrue  entre  les  lignes  tout 
le  cours  de  l'été  ;  l'ombre,  maintenue  au  pied  des  ceps,  là  où  la  charrue  ne  peut  pénétrer,  y 
arrête  le  développement  des  herbes  et  assure  une  nitrifîcation  active  du  sol.  C'est  ce  mode 
de  hautain,  si  simple  et  si  économique,  que  je  recommande  pour  la  culture  de  la  plupart  des 
hybrides  producteurs  directs  de  demi-sang.  Il  s'accorde  très  bien  avec  le  port  naturellement 
traînant  de  la  plupart  de  ces  hybrides,  et  les  raisins,  étant  constamment  maintenus  à  la 
partie  la  plus  haute  de  pampres  pendants,  y  grossissent  davantage  que  sur  des  sarments 
disposés  verticalement  comme  dans  les  hautains  ordinaires,  ou  les  souches  sur  fil  de  fer  à 
la  Thomery  ou  à  la  Royal. 

Je  ne  peux  parler  des  hautains  de  l'Ardèche  sans  dire  un  mot  des  terrasses  qui  s'étagent 
aux  flancs  de  montagnes  souvent  presque  à  pic  et  qui,  communes  partout  ici,  ne  sont 
nulle  part  plus  nombreuses  et  plus  curieuses  que  dans  la  région  du  Chatus;  tout  le  pays 
en  est  couvert.  Des  murs  en  pierres  sèches  de  1  mètre  à  lm  50  de  haut,  soutenant  des 
lambeaux  de  terrains  parfois  à  peine  plus  larges,  s'étagent  les  uns  sur  les  autres  du  pied  de 
la  montagne  à  son  faîte  et  épousent  fidèlement  tous  les  contours,  toutes  les  sinuosités  de  ses 
flancs.  Si  on  regarde,  d'un  point  plus  élevé,  un  vallon  bordé  de  montagnes  (du  cratère  de 
Jaujac,  par  exemple,  la  vallée  qui  descend  vers  Prades),  on  reste  confondu  d'admiration.  Le 
double  flanc  de  la  vallée  semble  une  immense  série  d'amphithéâtres  romains,  dont  les  gra- 
dins, alternativement  convexes  et  concaves,  se  développent  à  perte  de  vue.  Actuellement, 
où,  détruits  par  le  Phylloxéra,  ces  gradins  sont  nus  et  désolés,  l'aspect  n'en  est  que  plus 
grandiose;  peut-être  ne  l'élait-il  pas  moins,  quoique  différent,  quand  chaque  gradin  était 
bordé  de  son  hautain  de  vignes,  je  dis  bordé,  car  c'est  là  où  je  veux  en  venir.  Si  tous  les 
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agronomes  qui  ont  visité  l'Ardèche  ou  qui  y  sont  nés,  Olivier  de  Serres,  l'anglais  Thaër, 
Guyot,  Pulliat,  etc.,  ont  exprimé  de  façons  diverses,  mais  toujours  enthousiastes,  leur 
admiration  pour  le  travail  qu'a  exigé  l'établissement  des  terrasses,  et  le  travail  non  moins 
grand  qu'exige  journellement  l'entretien,  la  culture,  la  fumure,  la  récolte  de  vignes,  en  de 
pareils  endroits,  tous  aussi  ont  exprimé  leur  élonnement  de  voir  les  rangées  de  vignes, 
soil  en  hautains  comme  le  Chatus,  soit  en  souches  demi-basses  comme  le  Pougnet,  ou 
basses  comme  les  cépages  des  terrains  calcaires,  plantées  non  contre  les  murs  de  soutien, 
niais  au  contraire  en  bordure  des  terrasses,  et  cela,  même  à  la  limite  de  la  culture  de  la 
vigne,  alors  qu'on  recherche  avant  tout  la  chaleur,  et  que  les  vignes  n'existent  plus  qu'aux 
meilleurs  abris  du  midi  et  du  couchant.  Tous  ont  cherché  et  donné  une  explication  sans 
pouvoir  en  trouver  de  tout  à  fait  satisfaisante  '. 

Une  curieuse  discussion  s'éleva  à  ce  sujet,  en  186a,  au  sein  de  la  Société  d'agriculture 
de  l'Ardèche,  à  propos  de  la  visite  du  D1*  Guyot.  On  lui  reprocha  assez  amèrement  de 
s'être  arrêté  à  Largentière  et  de  ne  pas  avoir  visité  la  région  du  Chatus,  «  la  plus  viti- 
cole  et  la  plus  originale  du  déparlement  ».  —  «  Il  nous  aurait  appris,  dit  M.  Destremx, 
«  quel  est  le  vrai  nom  de  ce  plant  précieux  (le  Chatus),  qui  a  fait  la  fortune  du  pays 
((  et  dont  le  vin  abondant,  coloré,  se  vend  plus  cher  que  les  autres.  C'est  là,  ajoutait- 
«  il,  que  M.  Guyot  aurait  trouvé,  en  se  voyant  au  milieu  de  ces  nombreuses  et  héroïques 
«  terrasses,  une  réponse  à  cette  question  qu'il  s'est  inutilement  posée  :  pourquoi 
«  plante-t-on  les  treilles  au-dessus  des  murs  et  non  au-dessous,  à  leurs  pieds?  »  Un 
membre  déclara  qu'il  avait  appliqué  la  taille  Guyot  au  Chatus  et  qu'il  était  moins  fertile 
ainsi  qu'à  la  taille  ordinaire  du  pays.  Un  autre  qu'il  avait  planté  des  Pinots  et  des 
Gamais,  et  que  le  vin  ne  lui  paraissait  pas  meilleur  que  celui  du  Chatus,  mais  qu'en  tout 
cas  il  avait  trouvé  à  le  vendre  plus  difficilement  et  moins  cher  ;  enfin,  le  Président 
conclut  :  «  que  les  cépages  de  chaque  pays,  le  mode  de  culture  et  de  taille  qui  leur  est 
appliqué,  est  le  fruit  de  pratiques  séculaires,  que  cet  ensemble  doit  avoir  été  adopté 
parce  qu'on  a  reconnu  avec  le  temps  qu'il  s'appliquait  le  mieux  au  climat  et  aux  besoins 
commerciaux  de  chaque  région  viticole,  et  qu'il  lui  paraissait  très  imprudent  de  vouloir 
les  modifier  à  la  légère.  »  On  voulut  ensuite  trouver  au  Chatus  un  nom  autre  que  le  sien, 
et  on  finit  par  déclarer  qu'il  était  identique  au  Corbeau  de  la  Drôme,  qui  lui-même 
n'était  autre  que  la  Mondeuse!... 

i.  Voici  comment  divers  paysans  intelligents  m'ont  justifié  cette  coutume,  non  seulement  ardéchoise,  mais  très 
générale  dans  tous  les  pays  viticoles  à  terrasses  étroites,  même  méridionaux  :  Var,  Basses-Alpes,  etc.  La  vigne 
ainsi  plantée  usurpe  moins  d'espace  utilisable  pour  les  cultures  concomitantes  :  blé,  pommes  de  terres,  etc., 
puisque  la  moitié  du  hautain  emprunte  l'épaisseur  du  mur.  Elle  est  moins  ombragée  lorsque  les  terrasses  reçoivent 
des  arbres  Fruitiers  :  pruniers,  pommiers,  etc.,  puisqu'ils  sont  au  pied  du  mur  et  la  vigne  au-dessus.  A  la  limite 
de  la  culture  de  la  vigne,  le  hautain  disparaît  ou  s'incline  de  plus  en  plus  jusqu'à  être  couché  sur  la  crête  du  mur 
le  long  duquel  on  laisse  pendre  les  ceps.  On  a  ainsi  tous  les  avantages  de  l'espalier,  sans  les  frais  du  palissage, 
avec,  en  outre,  plus  d'aération  et  moins  de  crainte  de  gelée.  Enûn,  et  c'est  la  raison  principale  à  mon  avis,  les 
bordures  des  terrasses  sont  exposées  en  été  à  un  dessèchement  intense,  non  seulement  à  cause  du  mur  de  soutien 
en  pierres  sèches,  niais  parce  qu'en  confectionnant  les  terrasses  on  a  accumulé  les  pierrailles  du  défoncemenl  dans 
l'angle  dièdre  que  le  mur  forme  avec  le  roc.  La  terre  des  bords  des  terrasses  n'est  donc  qu'en  apparence  plus 
profonde.  En  fait,  elle  est  soumise  à  un  drainage  et  à  un  dessèchement  intense.  Notre  ancienne  vigne  seule 
pouvait    supporter   une    pareille    sécheresse  :    le  blé    el   les    autres    cultures   ne   le   pouvant    pas,   la    place  des   ceps 

était  toul  indiquée  sur  les  bords  de  la  terrasse  La  preuve  que  celle  explication  est  la  bonne  c'est  (pie  dans  les 
pays  détruits  par  h-  Phylloxéra  on  laisse  sans  récolle  la  bande  qui  (Mail  réservée  à  la  vigne.  Les  plants  américains 
viennent  mal  en  bordure  des  terrasses  parce  qu'ils  craignent  beaucoup  la  sécheresse  ci  (pie  lad  ion  du  Phylloxéra 

est  li'  B  augmentée  par  le  drainage  cl  l'aération  des  profondeurs  du  sol.  Aussi  les  pays  à  terrasses  sont-ils  peu  ou 
pas  reconstitués, 
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Vinification.  —  La  production  du  Ghatus  esl  régulière,  mais  moyenne,  50  à  70  hecto- 
litres à  l'hectare.  La  cause  en  est  que,  si  son  raisin  est  très  volumineux,  le  grain  esl 
petit,  et  qu'il  n'en  porte  qu'un  par  sarment.  Il  en  est  autrement  dans  la  sélection  fructi- 
fère dont  il  a  été  parlé  ci-dessus;  elle  porte  toujours  2  raisins  et  parfois  3  par  sarments. 
Comme  sa  vigueur  paraît  égale  à  celle  du  Chatus  commun,  je  suis  persuadé  qu'elle  est 
appelée  à  rendre  de  grands  services  et  à  se  substituer  dans  la  culture  au  Chatus  ordi- 
naire, comme  celui-ci  s'est  substitué  à  la  variété  rouge  coularde  qui  était,  paraît-il,  le 
type  primitif. 

Le  vin  du  Chatus  est  d'une  coloration  intense,  vive  et  brillante,  très  limpide,  dosant  de 
9  à  12°  d'alcool,  suivant  les  climats  et  la  maturité,  mais  en  général  plat,  quoique  rude  et 
toujours  sans  aucun  parfum.  Il  est  d'usage,  dans  la  région  du  Chatus,  d'augmenter  encore 
l'intensité  de  sa  couleur  en  faisant  crever  au  feu  et  bouillir  une  certaine  quantité  de  raisins. 
La  couleur,  communiquée  au  vin,  devient  ainsi  vraiment  extraordinaire,  mais  la  platitude 
du  vin  en  est  beaucoup  augmentée  et,  comme  me  le  disait  le  regretté  M.  Destremx,  grand 
apôtre  du  Chatus  dans  la  Basse- Ardèche,  en  fermant  les  yeux  pour  ne  pas  voir  la  couleur, 
on  prendrait  du  vin  de  raisins  bouillis  de  Chatus  pour  de  l'eau  alcoolisée.  Aussi  s'élevait-il 
avec  force  contre  cet  usage,  immémorial  dans  la  région  du  Chatus.  On  peut  trouver  la 
raison  de  cette  pratique  dans  la  situation  particulière  de  cette  région  très  voisine  des 
hautes  montagnes  du  Plateau  Central,  où  elle  trouve  un  écoulement  facile  et  assuré  de 
ses  vins  :  le  montagnard  tient  avant  tout  à  la  couleur.  Quoi  qu'il  en  soit,  le  raisin  du 
Chatus  est  très  recherché  sur  les  marchés  de  la  Basse-Ardèche  où  il  se  vend  toujours  de 
plusieurs  francs  plus  cher  que  celui  des  autres  cépages.  On  l'achète  pour  donner  de  la 
couleur  aux  cépages  des  terrains  calcaires  qui  en  manquent,  et  cela,  le  plus  souvent,  en 
le  faisant  bouillir.  Bien  que  suffisamment  alcoolique,  toujours  très  coloré  et  rude  dans  sa 
jeunesse,  le  vin  de  Chatus  n'est  pas  de  garde,  et  ne  se  conserve  pas  plus  de  4  à  5  ans;  il 
vieillarde  même  ordinairement  dès  la  seconde  année. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  à  tronc  flexible,  en  général  allongé  et  arborescent;  à  écorce 
très  grossière,  avec  périderme  épais,  très  adhérente  au  tronc  et  ne  s'en  détachant  pas 
naturellement. 

Bourgeons,  à  bourgeonnement  à  peine  incurvé  et  très  élancé  ;  —  jeunes  feuilles,  très 
vite  étalées,  longtemps  profondément  sillonnées  et  gaufrées  par  les  nervures  de  tout  ordre  ; 
d'abord  rhomboédriques,  puis  à  trois  lobes  longs,  aigus  et  divergents;  enfin,  devenant,  à 
mi-grandeur,  orbiculaires  ;  portant  longtemps  sur  les  deux  pages,  un  duvet  aranéeux  ; 
celui  de  la  face  supérieure  est  en  mèches  lâches  et  traînantes,  disposées  parallèlement  à  la 
longueur  du  limbe;  ces  longs  poils  aranéeux  persistent  jusqu'à  ce  que  le  limbe  ait 
atteint  les  3/4  de  sa  taille  définitive  ;  bourgeonnement  teinté  d'abord  de  grenat  sur  les 
pointes,  puis  vite  blanchâtre  dans  toutes  ses  parties,  sauf  la  page  supérieure  des  jeunes 
feuilles  qui,  à  mi-grandeur,  ont  une  glaçure  moirée  de  brun  et  de  cuivré,  spéciale  au 
Chatus;  cette  glaçure,  avec  les  mèches  aranéeuses  de  poils  déjà  signalées,  est  caractéris- 
tique de  ce  cépage  et  d'autant  plus  qu'elle  persiste  tout  le  temps  de  la  pousse,  même  en 
été,  alors  que  la  plupart  des  cépages  ne  présentent  plus  les  couleurs  caractéristiques  de 
leur  pousse  du  printemps;  le  sinus  pétiolaire  des  jeunes  feuilles  est  d'abord  ouvert,  mais 
il  est  fermé  déjà  à  mi-grandeur  et  porte  longtemps  au  centre  un  flocon  de  poils  aranéeux 
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qui  persiste,  alors  que  la  page  supérieure  de  la  feuille  est  devenue  entièrement  lisse  et  gla- 
bre ;  —  jeunes  grappes,  fusoïdes,  très  duveteuses,  entièrement  blanchâtres,  sauf  la  pointe 
teintée  de  rose;  portées  sur  de  très  longs  pédoncules;  à  vrilles  concomitantes,  simples, 
très  longues  et  rougeâtres;  l'ensemble  est  dressé  et  dépasse  toujours  le  bourgeonne- 
ment, ce  qui  est  une  des  caractéristiques  du  Ghatus  et  le  fait  reconnaître  à  première 
vue  au  printemps;  les  jeunes  grappes  ont  les  ramifications  dès  l'abord  longuement 
pédicellées,  les  subdivisions  primaires  étant  enfermées  dans  de  grandes  bractées,  flan- 
quées de  deux  bractéoles,  et  les  subdivisions  secondaires  elles-mêmes  longuement 
bractéolées;  par  la  suite,  la  jeune  grappe  reste  fusoïde,  à  subdivisions  longtemps 
appliquées  ;  les  bractées  sont  remarquablement  persistantes  ;  longtemps  marcescentes 
seulement  à  la  pointe,  elles  ne  se  dessèchent  pas  entièrement  et  ne  tombent  que  très 
tard;  le  tout  est  de  couleur  vert  jaunâtre. 

Rameaux,  longs,  moyennement  gros  et  sans  ramifications,  souples,  aplatis  et  cylin- 
driques dans  leur  ensemble,  même  à  la  base,  à  peine  coudés  et  peu  renflés  au  nœud;  — 
mérilhalles  très  longs,  de  diamètre  régulier;  écorce  du  sarment  à  cannelure  faible  et 
très  régulière  vers  le  milieu  des  mérithalles,  mais  présentant,  vers  les  nœuds,  deux  ou 
trois  fortes  proéminences  qui  se  prolongent  en  traînées  descendantes,  fortement  saillantes 
vers  le  nœud  et  se  perdant  vite  (à  3  centimètres  environ  du  nœud);  ces  proéminences 
proviennent  de  la  lignification  de  l'empâtement  pétiolaire  de  la  feuille  qui  se  soude  à 
l'écorce  dans  ce  cépage  plus  que  dans  tout  autre  ;  elles  circonscrivent  une  impression 
pétiolaire  profonde  et  sont  caractéristiques  des  sarments  du  Chatus  en  hiver;  —  la  couleur 
de  l'écorce  normalement  grise,  mais  passant  plus  ou  moins  au  chamois  très  clair, 
suivant  l'exposition  et  les  terrains;  œils,  petits,  pointus,  en  général  simples,  à  écailles 
gris  brun  et  panachés  d'un  toupet  de  poils  blancs,  s'entr'ouvant  dans  une  bourre 
chamois  claire,  puis  très  vite  allongés  et  entièrement  blancs,  sauf  une  légère  bordure 
grenat;  —  jeunes  rameaux,  polygonaux  par  la  saillie  des  nervures  de  l'écorce,  longi- 
tudinalement  tiquetés  de  brun  entre  les  nervures  et  couverts  de  poils  lanugineux,  blancs, 
appliqués;  plus  lard,  glabres,  aplatis  et  verts  jaunâtres  ;  plus  tard  encore,  très  glabres  et 
verts  très  jaunâtres  ;  après  Faoûtemenl,  chamois  foncé,  pruineux  aux  nœuds,  couleur 
qui  passe  en  automne  au  gris  uniforme  qui  est  la  teinte  ordinaire  des  sarments  en  hiver; 
d'il  petit,  très  allongé,  écailles  vile  glabres  et  vert  jaunâtres,  passant,  à  raoûtement,  au 
brun  foncé,  puis  au  gris  qui  est  la  couleur  d'hiver;  — vrilles,  très  longues  et  très  persis- 
tantes; d'abord  fortement  teintées  de  brun  enviné  et  couvertes  de  poils  lanugineux  ;  plus 
tard,  entièrement  glabres,  et  vert  jaunâtres;  les  3  ou  i  premières  vrilles  au-dessus  du 
raisin,  dans  les  pampres  très  vigoureux,  portent  souvent  une  petite  feuille  au  premier 
embranchement  ou  bien  sont  ramifiées  el  portent  des  rudiments  de  grappes  à  l'extrémité 
de  leurs  ramifications. 

Feuilles,  à  limbe  de  grandeur  au-dessus  de  la  moyenne,  vert  jaunâtre,  plaqué  de 
rouge  vil  sur  les  vieilles  feuilles  ou  celles  atteintes  de  maladies  cryplogamiques  ;  en 
général  mou,  1res  lisse  et  comme  Boyeux;  concoïde,  c'est-à-dire  à  bord  régulièrement 
infléchis;  le  plus  souvent  entier  et  à  sinus  pétiolaire  ordinairement  liés  fermé;  angle  de 
25°  avec  l'horizontale;  coloration  automnale  rouge  vif,  bordé  de  jaune;  —  asymétriques 
presque  symétriques  sur  les  pieds  cultivés  en  souche  basse),  aussi  larges  (pie  Longues, 
concoïde-.  a\cc  creusement  vers  le  sinus  pétiolaire;  parfois  à  lobes  inférieurs  profonds  OU 
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assez  profonds;  le  plus  souvent  entières  et  à  sinus  toujours  indiqués,  mais  n'intéressant  que 
le  1/8  du  limbe  peu  épais  et  de  consistance  molle;  —  face  supérieure,  très  glabre  (une 
fois  adulte),  lisse  et  comme  satinée;  à  nervures  peu  saillantes,  aplaties  et  de  couleur  plus 
jaunâtre  que  le  parenchyme  (sur  les  pieds  très  vigoureux,  les  grosses  nervures  sont  assez 
saillantes  vers  le  sinus  basilaire,  et  le  limbe  peut  être  gaufré  par  les  petites  nervures,  mais 
celles-ci  sont  toujours  aplaties  et  enfoncées  dans  le  parenchyme);  face  inférieure  à 
nervures  extrêmement  saillantes,  et  limbe  couvert  d'un  duvet  aranéeux,  appliqué,  long 
et  fin,  très  persistant  surtout  sur  les  nervures  (les  feuilles  des  rameaux  secondaires  sont 
presque  glabres  en  dessous)  ;  lobes  latéraux  très  asymétriques  (3  à  5  dents  d'un  côté  pour 
10  à  15  de  l'autre),  séparés  des  lobes  supérieurs  par  une  simple  échancrure  en  V  ouvert 
et  dentée  presque  jusque  dans  le  fond;  un  lobule  est  indiqué  à  la  4c-5e  dent  à  partir  du 
sinus  supérieur;  lobes  supérieurs  excessivement  asymétriques  (2  dents  vers  le  bas  contre 
12  à  15  vers  le  pétiole)  avec  un  lobule  bien  indiqué  à  la  4e-6e  dent;  —  sinus  pétiolaire 
très  généralement  fermé,  extrêmement  fermé  dans  les  pampres  vigoureux;  mais  dans 
ceux  qui  le  sont  peu,  assez  souvent  ouvert  en  V,  avec  bords  presque  parallèles  ;  à  bords 
lisses,  sauf  2  ou  3  petites  dents  situées  au  tiers  supérieur  et  formant  crochets  caracté- 
ristiques par  leur  asymétrie  très  grande  ;  —  dents  en  deux  séries  peu  différentes  de 
taille,  d'acuité  variable,  mais  en  général  peu  aiguës,  à  bordure  fine,  jaunâtre,  et  à 
muerons  gros  et  allongés,  jaunes  clairs,  bordés  de  grenat.  —  (Le  feuillage  de  cer- 
tains pieds  très  vigoureux,  celui  de  la  variété  rouge,  enfin  celui  de  la  variété  du 
Chatus  cultivé  dans  l'Isère  sous  le  nom  de  Corbelle  ou  Corbesse  est  bien  plus 
découpé  que  le  type,  et  en  diffère  assez  pour  sembler  appartenir  â  un  autre  cépage.  Il 
est  donc  bon -de  le  décrire  sommairement  :  les  feuilles  sont,  dans  ces  variétés,  nettement 
trilobées  et  parfois  quinquelobées,  la  surface  du  limbe  est  gaufrée  entre  les  nervures  et 
faiblement  mais  grossièrernent  bullée,  le  sinus  pétiolaire  est  entièrement  fermé  et  les 
lobes  supérieurs  l'y  recouvrent  jusqu'à  la  première  grosse  nervure;  les  sinus  latéraux, 
toujours  bien  plus  profonds  que  les  supérieurs,  portent,  dans  le  fond,  une  grande  dent; 
la  denture  est  aiguë  et  profonde,  à  deux  séries  très  différentes  de  taille,  dont  une 
extrêmement  large  et  l'autre  très  petite;  le  feuillage  de  ces  pieds  se  rapproche  de  celui 
du  Courbés  ;  cette  description  s'applique  aussi  aux  feuilles  du  bas  des  pampres  de  la  forme 
normale  du  Chatus.)  —  Pétiole,  1/2  de  la  longueur  totale  du  limbe,  souvent  renflé  et 
contourné  à  la  base;  canal  pétiolaire  large,  peu  profond,  de  couleur  vert  très  jaunâtre; 
couvert  dans  sa  jeunesse  de  poils  aranéeux  appliqués,  glabre  une  fois  adulte;  base  du 
pétiole  très  embrassante  par  un  double  empâtement  horizontal  qui  se  termine  par  un 
renflement  d'où  partent  les  grosses  stries  saillantes  du  nœud  ;  bractée  grande,  très  duve- 
teuse, longtemps  persistante. 

Fleurs,  groupées  en  faux  verticilles  par  neuf,  six  ou  trois,  à  l'aisselle  d'autant  de  bractéoles, 
et  éparses  seulement  à  l'extrémité  des  ramifications  de  la  grappe  ;  sur  pédicelles  longs, 
filiformes,  absolument  d'égal  diamètre,  se  dilatant  brusquement  en  un  disque  large  et 
épais  ;  — corolle  (quelques  jours  avant  l'anthèse)  conique,  peu  ou  pas  doliforme,  sillonnée 
dans  toute  son  étendue,  vert  très  jaunâtre  et  portant  une  touffe  de  poils  roses  à  l'ombilic; 
à  l'anthèse,  elle  est  encore  profondément  ombiliquée,  sillonnée  et  plissée  au  sommet,  mais 
devenue  lisse  et  luisante  à  la  base  ;  pétales,  en  général  6  et  non  5,  très  concrescents,  ce 
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qui  explique  les  sillons  du  sommet  de  la  corolle;  —  étamines,  6,  plus  rarement  5,  dressées 
(dépassant  de  1/4  le  stigmate)  ;  anthères  plus  longues  que  larges,  insérées  par  leur  milieu  ; 
pollen  jaune  clair  ;  —  ovaire  en  cône  allongé,  parfois  bosselé  et  irrégulier,  vert  jaunâtre, 
à  soudure  carpellaire  apparente  et  vert  plus  foncé  ;  un  style  court  et  gros  ;  stigmate,  ne 
dépassant  guère  le  style  en  diamètre,  blanc,  à  deux  lobes  indiqués  Sur  le  pourtour; 
—  nectaires  vert  jaunâtre,  très  gros  et  larges,  mais  peu  élevés  et  tronqués  carrément  au 
sommet,  en  nombre  égal  à  celui  des  étamines  (très  séparés  quand  ils  ne  sont  qu'au 
nombre  de  5). 

Fruits.  —  Grappes  (description  faite  sur  souche  en  hautain  et  à  sarments  pendants),  très 
grosses  et  très  longues,  coniques,  normalement  sans  ailes,  branchues  à  ramifications  supé- 
rieures très  développées,  la  première  simulant  une  aile  et  atteignant  la  taille  d'un  Gamay,  et 
les  deux  suivantes  celle  d'un  Pinot;  pédoncule  assez  long,  fort,  solide,  mais  rarement 
ligneux,  même  à  la  base;  attaché  au  pampre  par  un  empâtement  fort,  mais  conique  et 
allongé  qui  simule  souvent  une  bifurcation  du  sarment  et  qui  indique  la  soudure  lon- 
gitudinale des  axes  fructifères  et  végétatifs.  (Le  raisin  du  Chatus  est  en  général  sans  aile 
proprement  dite;  quand  l'aile  existe  sur  les  ceps  très  vigoureux,  elle  est  portée  sur  un 
pédoncule  excessivement  long  et  porte  elle-même  une  aile  secondaire,  longuement 
pédonculée  ;  l'aile  alors  se  compose  d'un  grappillon  et  l'aile  secondaire  de  quelques 
grains;  le  tout,  pendant  sur  le  raisin,  en  dépasse  la  moitié  de  la  longueur);  rafle,  entiè- 
rement vert  jaunâtre,  sauf  vers  le  pédoncule  où  elle  se  teinte  de  grisâtre;  relativement 
grêle  et  toujours  de  consistance  herbacée  ;  pédicelles,  moyens,  grêles,  verts  à  la  base, 
plus  ou  moins  teintés  de  rouge  vif  vers  le  haut,  atténués  en  un  disque  mince,  petit, 
grenat,  foncé;  pinceau  en  général  nul  ou  très  court,  incolore.  —  Grains,  ronds,  serrés, 
remarquablement  égaux  entre  eux,  petits,  15  millimètres  de  diamètre  en  moyenne,  noir 
très  foncé,  avec  fleur  bleue  ;  point  pistillaire  petit,  se  détachant  d'autant  mieux  en  blanc 
sur  le  noir-bleu  du  grain  que  chaque  point  pistillaire  est  entouré  d'une  auréole  foncée 
et  sans  pruine;  chair,  verte,  molle,  acidulée  et  sucrée  à  la  fois,  sans  parfum  spécial;  peau 
fine,  mais  résistante,  avec  forte  pigmentation,  mais  seulement  dans  la  couche  extérieure, 
immédiatement  sous  la  cuticule  ;  pépins  très  petits,  à  bec  court,  coupé  carrément. 

G.  Couderc. 
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COURBES 


Synonymie.  —  Combèze,  Coumbézé,  Combet,  Gkos  Gris  (?). 

Observations.  —  Le  Courbés  est  un  cépage  spécial  à  l'Ardèche,  dont  le  feuillage 
rappelle  beaucoup  celui  de  la  Mondeuse,  mais  le  raisin  allongé  et  pendant  de  celle-ci  les 
différencie  ainsi  que  l'époque  de  maturité  ;  le  raisin  du  Courbés  est  au  contraire  très 
similaire  de  celui  du  Péloursin  et  l'époque  de  maturité  est  la  même,  mais  le  Péloursin 
se  distingue  aisément  à  la  teinte  vert  noir  si  caractéristique  de  son  feuillage  et  à  l'absence 
absolue  de  poils  sur  la  face  inférieure  de  ses  feuilles. 

La  description  que  Pulliat  donne  du  Parvereau  ou  Provereau  (Cornet  du  Cte  Odart, 
qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  le  Cornet  de  la  Drôme,  raisin  de  table  très  précoce),  la 
description  de  Pulliat,  dis-je,  s'accorde  très  bien  avec  celle  du  Courbés;  mais  pour  des 
identifications,  impossible  de  se  fier  aux  descriptions  ampélographiques  écourtées  des 
auteurs,  si  on  ne  connaît  pas  les  cépages  de  visu,  et  dans  le  cas  présent  d'autant  moins  que 
Pulliat  dans  le  Vignoble  donne  du  Parvereau,  sous  le  nom  de  Cornet,  une  planche  qui 
n'a  aucun  rapport  avec  le  Courbés  (très  probablement  elle  représente  le  vrai  Cornet,  qui 
pour  moi  ne  serait  autre  que  le  Gascon).  Devant  cette  incertitude,  et  d'un  côté,  en 
présence  de  la  planche  113  du  Vignoble,  représentant  le  Courbés  sous  le  nom  de  Chatus, 
et  d'autre  part  ayant  appris  qu'un  pépiniériste  de  Joyeuse  (Ardèche)  prétendait  avoir 
trouvé  des  Courbés  mélangés  à  des  Durifs  venant  des  environs  de  Vienne  (Isère),  je  me 
suis  décidé  à  parcourir  l'Isère  et  la  Drôme  pour  voir  si  je  ne  trouverai  pas  le  Courbés 
sous  un  autre  nom.  Mes  efforts  ont  été  infructueux;  je  n'ai  pas  eu  la  chance  d'y  voir  le 
cépage  dénommé  Provereau  ou  Parvereau  '  ou  aucun  autre  identique  au  Courbés.  J'ai 
vu  cependant  à  Bourgoin  un  cépage  appelé  Gros  gris  dont  le  feuillage  m'a  paru 
absolument  celui  du  Courbés  ;  le  raisin  a  aussi  la  même  forme  et  la  même  époque  de 
maturité.  Je  n'ai  vu  le  Gros  gris  qu'encore  vert;  on  m'a  assuré  que  le  grain  restait  tou- 
jours gris  et  ne  devenait  jamais  noir,  enfin  que  le  grain  était  rond  ;  mais  il  m'a  semblé 
que  même  vert,  il  tendait  déjà  sensiblement  vers  la  forme  ovoïde,  et  on  verra  dans  la 
description  que  le  Courbés  n'a  un  grain  nettement  ovoïde  qu'à  la  véraison,  que  son  ovaire 
dans  la  fleur  est  globuleux,  et  que  ce  n'est  que  peu  à  peu  qu'il  prend  sa  forme  définitive 
ovoïde,  ou  plutôt  obovoïde.  Je  suis  donc  porté   à  croire  que  le  Gros  gris   de  Bourgoin 

1.  Le  Provereau  décrit  dans  le  présent  volume  par  M.  Rougier  est,  d'après  cet  ampélographe,  surtout  cultivé 
dans  le  can'on  de  Vif,  partie  de  l'Isère  où  je  ne  suis  pas  allé. 
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est  le  même  cépage  que  le  Courbés,  celui-ci  devenant  plus  coloré  sous  le  ciel  méridional 
de  l'Ardèche.  Ce  pourrait  en  être  aussi  une  variété  grise. 

Le  Courbés  était,  avant  le  Phylloxéra,  cultivé  avec  le  Chatus  dans  la  partie  chaude 
de  son  aire  de  culture,  et  il  entrait  pour  I/o  dans  l'encépagement;  c'était  du  moins 
la  proportion  dans  les  terrains  siliceux  qui,  nous  l'avons  vu,  composent  presque  exclusi- 
vement le  sol  de  la  région  du  Chatus;  mais  sur  les  points  calcaires  de  cette  région,  le 
Courbés  devenait  le  cépage  principal  parce  qu'il  craignait  beaucoup  moins  le  calcaire  que 
le  Chatus.  Sur  ces  points  calcaires,  il  était  cultivé  en  souches  basses  et  partout  ailleurs  en 
hautains.  Depuis  le  greffage,  il  est  moins  employé  parce  que  l'on  a  recherché  surtout  la 
couleur.  Il  est  très  fertile  et  très  vigoureux  sur  tous  les  porte-greffes  et  s'accommode  de 
tous  les  genres  de  tailles.  Le  Courbés  donne  un  vin  des  plus  abondants,  alcoolique,  mais 
mou  et  presque  sans  couleur  :  son  association  au  Chatus,  à  vin  âpre,  dur  et  extrêmement 
coloré,  est  donc  tout  à  fait  rationnelle. 

Le  Courbés  est  assez  sujet  à  la  pourriture,  mais  peu  sensible  aux  maladies  cryptoga- 
miques;  c'est  un  cépage  très  sain.  Le  raisin  du  Courbés  est  bon  à  manger;  mais  son 
volume  et  l'aspect  peu  engageant  de  ses  grains  serrés,  les  uns  noirs,  les  autres  gris, 
empêchent  de  le  comprendre  parmi  les  raisins  de  table. 

En  somme,  cépage  d'abondance,  alcoolique,  mais  manquant  de  couleur  et  d'acidité,  et 
ne  devant  être  cultivé  qu'associé  à  des  cépages  à  vins  durs  et  colorés. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  à  écorce  se  détachant  spontanément  en  fines  lanières  et  non 
en  gros  faisceaux,  comme  le  Chatus,  ce  qui  le  fait  distinguer  de  celui-ci  en  hiver,  même 
après  la  taille. 

Bourgeons,  à  débourrement  tardif  moyen  (8  jours  après  le  Chatus);  s'allongeant  lente- 
ment et  restant  longtemps  massés  ;  —  jeunes  feuilles  très  découpées,  à  5  lobes  divergents 
avec  un  lobe  médian  en  fer  de  hallebarde;  page  supérieure  tomenteuse  et  à  forte  gla- 
çure  cuivrée  (glaçure  du  Chasselas);  la  glaçure  disparaît  vite,  dès  que  la  jeune  feuille  a 
atteint  le  15e  de  sa  taille  définitive;  elle  devient  alors  complètement  glabre  et  vert  glacé 
très  luisant,  teinte  qu'elle  conserve  jusqu'au  3/4  de  sa  taille,  point  de  développement  où 
elle  devient  mate  et  bullée  ;  dans  le  Chatus,  au  contraire,  la  jeune  feuille,  d'abord  blanche, 
prend  bien  plus  tôt  la  glaçure  cuivrée,  la  conserve  plus  tard  et  présente  longtemps  les 
poils  aranéeux  qui  donnent  le  chatoiement  particulier  à  ce  cépage,  chatoiement  qui  n'est 
pas  la  glaçure  verte,  brillante  du  Courbés;  —  jeunes  grappes  ne  dépassant  pas  le  bour- 
geon, remarquables  par  leurs  bractées,  grandes  et  nombreuses,  enveloppant  complètement 
les  ramifications  de  la  grappe  qui  forment  longtemps  autant  de  boutons  en  cône  court, 
entièrement  enfermés  dans  les  bractées;  — jeunes  vrilles,  courtes,  dépassant  à  peine  le 
bourgeon  ;  bourgeonnement  d'été  toujours  dressé  semblable  au  bourgeonnement  du 
printemps. 

Rameaux,  plus  gros  que  ceux  du  Chatus,  droits,  cylindriques,  noués  plus  court, 
peu  ou  pas  aplatis,  à  nœuds  saillants  et  fortement  auréolés,  mais  sans  les  traînées 
latérales  des  impressions  pétiolaires,  si  remarquables  dans  le  Chatus;  écorce  à  cannelures 
fines,  nettes  el  très  régulières,  de  couleur  cannelle  claire,  passant  au  grisâtre  seulement  à 
la  lin  de  I  hiver;  œil  1res  pointu,  à  écailles  brunes,  sans  panache. 
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Feuilles,  à  limbe  de  taille  au-dessous  de  la  moyenne  (14  cent,  au  plus),  peu  denses,  à 
face  tournée  vers  le  ciel,  ce  qui  explique  la  symétrie  parfaite  des  feuilles  ;  sensiblement 
révoluté,  mais  bien  moins  que  le  Cbatus  ;  nettement  quinquelbbé,  mais  à  sinus  inférieurs 
seuls  très  profonds  et  fermés;  d'un  vert  franc,  très  luisant  dans  les  feuilles  non  adultes; 
mat,  toujours  grossièrement  bulle  et  souvent  plaqué  de  rouge  dans  les  adultes;  à  pétiole 
et  à  grosses  nervures  teintes  de  violet  sur  les  deux  faces  ;  à  feuilles  des  entrecœurs  souvent 
entières;  coloration  automnale  rouge;  —  normales  (c'est-à-dire  situées  vers  le  milieu  des 
sarments  de  vigueur  moyenne  d'un  Courbés  cultivé  en  hautain),  plus  longues  que  larges 
de  1/5,  quinquelobées,  mais  à  lobes  inférieurs  seuls  bien  détachés  par  les  sinus  inférieurs 
et  inclinés  vers  le  lobe  médian  ;  limbe  assez  épais,  plutôt  raide  que  souple  ;  face  supérieure 
luisante  dans  la  jeunesse  mais  devenant  de  plus  en  plus  mate,  et  grossièrement  huilée  à 
mesure  qu'elle  avance  en  âge  ;  grosses  nervures  teintées  de  violet  vineux  vers  le  pétiole 
jusque  vers  la  moitié  du  limbe  ;  la  surface  seule  des  nervures  est  ainsi  teintée  :  deux  bor- 
dures jaune  vif  la  soulignent  de  chaque  côté  ;  le  centre  du  sinus  pétiolaire  et  le  côté  qui 
regarde  le  pétiole  est  jaune  ;  ses  bords  seuls  sont  teintés  de  violet  vers  l'insertion  des 
grosses  nervures;  face  inférieure  :  grosses  et  petites  nervures  extrêmement  saillantes  et 
comme  superposées  au  limbe;  duvet  grossier,  assez  lâche  et  peu  dense,  mais  très  persistant, 
à  la  fin  aggloméré  en  flocons  distincts  ;  les  grosses  nervures  sont  le  plus  souvent  feintées 
de  violet  franc  en  dessous,  jusqu'au  1/3  de  leur  longueur  en  partant  de  l'ombilic  ;  — 
lobe  médian  très  symétrique  en  forme  de  fer  de  hallebarde,  mais  peu  allongé,  aussi 
large  que  long,  toujours  très  détaché  par  des  sinus  latéraux  très  profonds  intéressant  les 
2/3  du  limbe  ;  —  22  à  26  dents  inégales,  un  lobule  étant  indiqué  par  une  très  grande  dent, 
la  4e  en  partant  du  sinus;  dent  terminale  peu  aiguë,  en  triangle  équilatéral,  à  peine 
incurvée  à  la  pointe;  —  lobes  latéraux  extrêmement  asymétriques  (5  à  6  dents  vers  le 
sinus  inférieur  contre  11  à  13  vers  le  pétiole),  à  direction  pendante  et  le  plus  souvent 
révolutés  vers  leur  pointe  ;  les  lobes  latéraux  sont  remarquables  par  leur  dent  terminale 
qui  est  plus  grande  et  plus  aiguë  que  la  dent  terminale  du  lobe  médian,  ce  qui  est  par- 
ticulier au  Courbés  ;  lobes  supérieurs  très  asymétriques  (2  à  3  dents  vers  les  sinus  latéraux 
contre  12-15  vers  le  pétiole),  en  général  très  peu  détachés;  trois  lobules  sont  indiqués  du 
côté  du  pétiole  par  la  3e,  la  5e  et  la  7e  dents  ;  sinus  inférieurs  toujours  très  profonds, 
fermés  à  l'orifice  et  ouverts  dans  le  fond  en  golfe  ellipsoïdal  ;  à  bord  lisse  avec  trait  de 
scie  très  net  au  milieu;  parfois,  une  dent  flanquée  de  deux  traits  de  scie  existe  au  fond  des 
sinus  inférieurs;  sinus  latéraux  en  général  peu  profonds,  en  V  ouvert  avec  trait  de  scie, 
et  parfois  simplement  indiqués  ;  sinus  pétiolaire  de  forme  variable,  le  plus  souvent  fermé 
en  golfe  ellipsoïdal,  parfois  ouvert  en  V,  toujours  largement  échancré  au  débouché  du 
canal  pétiolaire  ;  —  denture,  dans  la  jeunesse,  en  double  série  très  nette  et  de  taille  très 
différente,  mais  sur  les  feuilles  adultes,  très  irrégulière,  peu  aiguë,  à  extrême  bord  révoluté, 
le  liseré  se  trouvant  ainsi  ramené  en  dessous,  ainsi  que  les  muerons  qui  sont  peu  saillants. 
—  Pétiole  court,  1/2  de  la  longueur  totale  du  limbe,  fort,  égal,  cylindrique,  droit,  rarement 
contourné,  canal  pétiolaire  distinct  seulement  à  la  base  ;  rayé  longitudinalement  de  brun 
et  de  violet  du  côté  du  canal,  et  uniformément  violet  franc  sur  l'autre  côté  (la  coloration 
violacée  du  pétiole  jointe  à  celle  des  grosses  nervures  est  une  des  meilleures  caractéris- 
tiques du  Courbés)  ;  —  vrilles  trifurquées,  la  branche  simple  de  la  fourche  étant  égale  à 
la  bifurquée,  et  celle-ci  se  terminant  en  deux  branches  courtes  et  à  peine  prenantes;  très 
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rapidement  marcescenles  et  caduques  (il  est  difficile  en  été  de  trouver  une  vrille  même 
sur  les  Courbés  les  plus  vigoureux). 

Fleurs,  à  pédicelles  jaunes  verdàtres,  courts,  filiformes  sur  les  2/3  de  leur  longueur, 
puis  coniques  et  se  dilatant  en  un  disque  épais  ;  —  corolle  grande,  conique  inférieu- 
rement  et  cylindrique  sur  le  1/3  de  sa  hauteur;  lobée  au  sommet,  mais  peu  ombiliquée  ; 
vert  clair  faiblement  pointée  de  rose,  et  seulement  longtemps  avant  l'anthèse;  pétales 
5-6,  très  concrescents  ;  —  étamines  5-6,  à  fdels  forts,  dressés,  dépassant  de  1/3  le  pistil; 
anthères  petites,  très  courtes,  insérées  par  leur  milieu  dorsal;  —  ovaire  petit,  vert  foncé, 
absolument  globuleux,  brusquement  atténué  en  un  style  court,  terminé  par  un  stigmate 
blanc,  débordant  sur  le  style  ;  —  nectaires  étroits  et  longs,  jaune  orangé. 

Fruits.  —  Grappes  pyramidales,  aussi  larges  que  longues,  branchues,  jamais  ailées,  mais 
à  fausses  ailes  extrêmement  développées  et  elle-même  coniques,  et  non  cylindriques  comme 
dans  le  Chatus;  rafle  en  général  teintée  de  violet  vers  le  haut,  très  forte  et  très  ramifiée, 
mais  à  ramifications  courtes  ;  le  raisin  est  toujours  très  massé  vers  le  bas,  mais  souvent 
moins  serré  dans  les  fausses  ailes;  pédoncule  court  ou  très  court,  très  fort,  toujours 
lignifié  jusqu'au  point  d'insertion  de  l'aile  et  parfois  plus  loin  encore;  inséré  en  général 
normalement  au  pampre  par  un  fort  empâtement  régulier  en  forme  de  pastille  saillante  ; 
pinceau  vert,  court,  coupé  carrément.  —  Grains  presque  gros  (17mm),  nettement  mais 
légèrement  ovoïdes,  paraissant  presque  ronds  avant  la  véraison  et,  à  un  examen  inattentif, 
même  après;  de  couleur  noir  rougeâtre,  prenant  une  fleur  bleue  à  parfaite  maturité  et 
seulement  du  côté  du  soleil;  les  autres  grains  et  notamment  ceux  de  l'intérieur  du  raisin 
restent  peu  colorés  et  gris  rosé,  tandis  que  dans  le  Chatus  tous  les  grains  sont  uniformé- 
ment noir  bleu  ;  point  pistillaire  blanc,  cerclé  de  rougeâtre  ;  chair  abondante,  ferme, 
verdâlre  très  clair;  jus  incolore,  très  sucré,  à  parfaite  maturité,  mais  pas  du  tout  acidulé, 
ce  qui  le  fait  paraître  plus  sucré  qu'il  n'est  réellement  (le  Courbés  est  bon  à  manger)  ; 
pépins  petits,  à  bec  moyen,  jaunâtre.  —  Maturité  de  5  à  6  jours  plus  précoce  que  celle 
du  Chatus. 

G.  Couderc. 
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LENC    DÉ    L'EL 


Synonymie.  —  Loin  de  l'oeil  (  traduction  française  du  nom  patois  Lenc  dé  l'El).  — 
Len  dé  l'el  (patois  toulousain).  —  Len  del  el,  Len  de  lel.  —  L'Endelel  (Guyot).  — 
Cavalié,  Cavalier  (Castres). 

Historique  et  aire  géographique.  —  De  même  que  trois  cépages  (Sémillon,  Sauvi- 
gnon,  Muscadelle)  sont  la  base  du  vignoble  blanc  de  Sauternes,  trois  cépages  (Mauzac, 
Lenc  dé  l'El,  Ondenc)  contribuaient  à  la  production  des  vins  blanc  renommés  de  Caillac. 
Leurs  proportions  étaient  les  suivantes  :  Mauzac  (60  °/0),  Lenc  dé  l'El  (30  °/0),  Ondenc 
(10  °/o).  Ces  proportions  excellentes  n'ont  pas  été  assez  respectées  dans  la  reconstitution 
du  vignoble,  après  l'invasion  phylloxérique.  Il  y  a  une  tendance  générale,  à  Gaillac,  à  res- 
treindre la  place  réservée  autrefois  au  Lenc  dé  l'El  et  à  l'Ondenc,  au  profit  du  Mauzac  ;  ce 
sont  cependant  les  deux  premiers  de  ces  cépages  qui  donnent  au  vin  blanc  de  Gaillac  une 
finesse  et  un  bouquet  très  recherchés. 

Nous  n'avons  pu  encore  retrouver  de  documents  anciens  où  le  Lenc  dé  l'El  fût  men- 
tionné, mais  il  n'est  pas  douteux  que  ce  cépage  soit  cultivé  à  Gaillac  depuis  un  temps 
immémorial.  Le  vignoble  de  Gaillac  est  assurément  l'un  des  plus  anciens  de  France;  c'est 
aussi  l'un  de  ceux  dont  l'histoire  est  la  plus  curieuse,  et  il  est  à  remarquer  que  les 
cépages  de  ce  pays  lui  sont  très  particuliers,  par  exemple  le  Duras,  l'Ondenc,  le  Lenc 
dé  l'El. 

Les  vieilles  traditions  viticoles  et  vinicoles  ont  survécu,  à  Gaillac,  pendant 
bien  des  siècles,  aux  bouleversements  politiques  et  religieux,  et  l'on  y  trouve  encore, 
en  plein  fonctionnement,  et  presque  semblable  au  prototype,  le  pressoir  à  levier. 
Déjà,  au  moyen  âge,  le  commerce  des  vins  avait  pris  une  très  grande  importance 
à    Gaillac'.    On    trouve,    en    effet,    dans    un    vidimus,    conservé    aux    archives    com- 

1.  On  lira  avec  le  plus  vif  intérêt  l'Introduction  de  l'ouvrage,  Deux  livres  de  raison,  1517-1550,  publié  par 
MM.  Louis  de  Santi  et  Aug.  Vidal,  Toulouse,  Privât,  édit.,  et  les  Notes  sur  VHisloirc  de  la  vigne  et  du  vin  à  Gaillac 
avant  la  Révolution,  par  M.  Raymond  Pontnau  (in  Journal  d'agriculture  pratique  pour  le  Midi  de  la  France, 
avril  1900).  Nous  avons  fait  de  larges  emprunts  à  ces  auteurs. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Hardy  :  Catalogue  des  vignes  de  la  collection  du  Luxembourg  (1844,  p.  67).  — 
Agriculture  française  (Tarn)  par  les  Inspecteurs  de  l'agriculture  (1845,  p.  360).  —  Journal  d'agriculture 
pratique  pour  le  Midi  de  la  France  (plusieurs  années  :  en  particulier  1892,  p.  386).  —  Journal  des 
viticulteurs  et  agriculteurs  (Dr  de  Lapeyrouse,  Toulouse).  —  Guyot:  Etude  des  vignobles  de  France 
(t.  II,  p.  12).  —  H.  de  Lapparent  :  Le  vin  et  l'eau-de-vie  de  vin  (pp.  32-104). 
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munales  de  cette  ville,  les  statuts  de  la  communauté,  arrêtés  en  1271  par  un  conseil 
de  14  prudhommes.  Ces  statuts,  approuvés  par  le  roi  Philippe  le  Hardy,  men- 
tionnent des  privilèges  dont  la  communauté  jouissait,  pour  ses  vins,  depuis  les  temps 
les  plus  reculés.  Le  transport  des  vins  de  Gaillac  à  Bordeaux,  en  vue  de  l'exportation, 
était  déjà  considérable  au  xie  siècle,  et  Ton  en  trouve  trace  dans  la  fameuse  charte  de 
Gausbert  de  Fumel,  abbé  de  Moissac1.  Les  vins  de  Gaillac  étaient  frappés  de  nombreuses 
taxes  pendant  leur  trajet  sur  le  Tarn  et  la  Garonne.  Pour  se  défendre  contre  les  abus, 
pour  assurer  la  vente  du  vin,  les  négociants  de  Gaillac  prirent  l'initiative  de  la  fondation 
d'un  syndicat  :  «  la  Bourse  commune  des  marchands  de  la  Garonne  »,  association  qui,  en 
1499,  reçut  la  sanction  légale  du  roi  Louis  XII.  Ce  syndicat  ne  fut  disloqué  qu'en  1664 2. 

La  tenue  du  vignoble  était  la  grande  préoccupation  des  viticulteurs  de  Gaillac,  soucieux 
du  maintien  de  la  renommée  méritée  de  leur  cru.  Les  vignerons  formaient  une  compagnie  : 
«  la  Compagnie  de  la  Podaz  »,  qui  avait  son  roi  :  «  le  He  de  la  Poda  »  ;  celui-ci,  durant 
quelques  jours,  était  souverain  de  Gaillac,  tout  comme  le  roi  de  France  et  l'abbé  de  Saint- 
Michel.  Ce  roi  de  la  Poda  avait  des  armes,  sa  compagnie  avait  une  bannière  et  un  pen- 
noncel  de  taffetas  jaune  et  noir.  De  rigoureuses  mesures  de  police  assuraient  le  maintien 
des  bonnes  pratiques  viticoles.  L'introduction  des  vins  étrangers,  avec  lesquels  on  eût  pu 
faire  des  coupages,  était  absolument  interdite.  Les  Archives  communales  (série  IIH.  3) 
mentionnent  un  procès  considérable,  où  des  prêtres,  des  nobles,  des  prébendiers  de  Saint- 
Michel,  des  bourgeois,  des  manants  s'assirent  côte  à  côte  sur  les  bancs  du  tribunal  pour 
avoir  frauduleusement  introduit  du  vin  étranger  dans  Gaillac.  Ce  vin  fut  saisi  et  donné 
aux  lépreux  4. 

Le  vol  des  ceps  était  puni  du  fouet  et  du  bannissement,  et  était  qualifié  de  crime.  Un 
criminel  de  ce  genre,  Jean  Villeneuve,  encourut  toute  la  rigueur  de  cette  loi  sévère  : 
«  Le  condempnons,  dit  le  jugement  qui  le  concerne5,  à  faire  amende  honnoraire  soulz  les 
«  ailes  de  la  maison  consulaire  de  la  dicte  ville  ung  jour  de  marché,  tout  en  chemizes, 
«  teste  et  pieds  nuds,  tenant  au  poing  une  torche  allumée,  ayant  pendus  en  son  col  deux 
«  cepz  de  vigne  de  ceul  dont  il  s'est  trouvé  saizy,  avec  un  escripteau  au  devant  de  sa 
«  poytrine  contenant  le  nom  du  crisme  dont  il  est  convaincu  et,  ce  faisant,  demander 
«  pardon  à  Dieu,  au  Boy  et  à  Justice,  et  après,  estre  mis  et  deslivré  entre  les  mains  des 
«  exécuteurs  de  la  nantie  justice  qui  luy  fera  faire  le  tour  accoustumé  par  les  carrefours 
«  de  la  dicte  ville,  le  fustigant  et  battant  d'un  fouet,  jusqu'à  effusion  de  sang  inclusive- 
«  ment.  Kl  néammoins  l'avons  bany  et  banissons  de  la  dicte  ville  et  consulat  d'icelle  pour 
«    dix  ans.  » 

Le  ban  des  vendanges  était  rigoureusement  observé  à  Gaillac  et  non  seulement  la  date 
(\c>  vendanges  y  était  fixée  par  les  consuls  mais  encore  l'heure  de  la  cueillette.  Comment 
s'étonner  que  la  réputation  du  vin  de  Gaillac  se  soit  maintenue  pendant  des  siècles, 
surtout  au  moyen  âge  :  «  Aussy,  tous  les  jours,  on  voict  merchantz  pour  l'achepter 
«   qui  le  dessendent  par  la  rivière  vers  Bourdeaux,  pour  delà  l'apporter  en  Angleterre 

1 .  Deux  livres  de  raison,  p.  335  ;  Livre  roui/c  de  Montauban,  f°  6. 

2.  J)ru.r  livres  de  raison,  p.  343,  et  Manuscrits  pour  servir  à  l'histoire  de  Montauban,  t.  II,  p.  712  :  le  Bret. 

3.  Poda,  serpe  ;i  tailler  la  vi^nc,  loc.  cit.,  333. 

4.  Loc.  cit.,  \>.  318. 

'■>.   Luc.  cit.,  p.  349.  — ■  Raymond  Pontnau,  loc.  cit.  —  Archives  communales,  série  FF,  n°  7. 
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«  Escosse,  Flandres  el  autres  pays  fort  eslognés  *  ».  Un  pays  où  la  viticulture  était  aussi 
bien  réglementée,  où  le  vol  de  deux  ceps  était  considéré  comme  un  crime  punissable 
du  fouet  et  du  bannissement,  devait  être  très  jaloux  de  l'encépagement  du  vignoble.  Aussi 
peut-on  penser  cpie,  lorsque  l'hiver  de  1729  détruisit  celui-ci,  il  dut  être  reconstitué  soi- 
gneusement avec  les  cépages  anciens.  Il  est  aussi  permis  de  croire  que  le  Lenc  de  VEl 
entrait  dans  la  composition  des  vins  blancs  que  Macelot  du  Port,  échanson  du  roi  Phi- 
lippe le  Bel,  dégustait  en  1310,  et  qu'il  devait  se  retrouver  dans  ces  vingt  barriques  de 
vin  blanc  que  les  consuls  de  Gaillac  offrirent  à  François  Ier,  en  Tan  1533 2. 

D'où  vient  le  nom  de  Lenc  dé  l'El  (loin  de  l'œil)?  Il  suffit  d'examiner  un  raisin  de  Lenc 
dé  l'El  pour  le  comprendre.  La  grappe  du  Lenc  dé  l'El  est  munie  d'un  très  long  pédon- 
cule; celui-ci,  ligneux  et  rigide  sur  quelques  centimètres,  herbacé  ensuite,  inséré  d'abord 
perpendiculairement  sur  le  rameau,  se  coude  dans  la  partie  herbacée,  à  angle  obtus, 
presque  droit,  de  sorte  que  le  raisin  du  Lenc  dé  l'El  est  éloigné  du  bourgeon  qui  lui  a 
donné  naissance.  Quant  à  la  synonymie  de  Cavalié,  Cavalier,  elle  est  moins  facile  à 
expliquer.  Ce  nom  est  à  peu  près  inconnu  dans  le  pays  où  le  Lenc  dé  l'El  est  cultivé.  Nous 
le  trouvons  pour  la  première  fois  dans  l'Enquête  faite  en  1845  par  les  inspecteurs  de 
l'agriculture. 

Comme  nous  l'avons  dit,  avant  l'invasion  phylloxérique  le  Lenc  dé  l'El  figurait  pour 
30  °/0  dans  l'encépagement  du  vignoble  blanc  du  Gaillacois;  depuis  la  reconstitution,  on 
ne  lui  accorde,  à  tort,  qu'une  place  moindre;  la  tendance  actuelle  est  de  lui  substituer 
le  Mauzac,  beaucoup  plus  productif,  mais  aussi  de  bien  moindre  qualité.  De  Gaillac,  ce 
cépage  s'est  répandu  dans  les  vignobles  voisins  de  la  Haute-Garonne,  du  Tarn-et-Garonne, 
mais,  en  somme,  le  Lenc  dé  l'El  est  et  est  resté  un  cépage  très  particulier  au  Gaillacois. 

On  a  voulu  quelquefois  rapprocher  le  Lenc  dé  l'El  du  Sauvignon,  mais  ce  rapprochement 
est  absolument  fantaisiste.  Le  Sauvignon  et  le  Lenc  dé  l'El  n'ont  rien  de  commun.  Il 
existe  une  variation  du  Lenc  dé  l'El  très  coularde  ;  celle-ci  est  difficile  à  distinguer,  le 
bourgeonnement  en  est  seulement  plus  rougeâtre  ;  nous  n'en  avons  jamais  observé  de 
coloré  en  gris,  rose,  bleu,  ni  noir. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Lenc  dé  l'El  est  un  cépage  vigoureux.  On  a  indiqué 
qu'il  s'alliait  mal  au  Riparia  et  au  Rupestris,  mais  il  y  a  là  une  grande  exagération. 
Nous  avons  vu  de  belles  greffes  de  Lenc  dé  l'El  sur  ces  porte-greffes  ;  les  plus  belles  sur 
Aramon  X  Rupestris.  Le  Lenc  dé  l'El  doit  être  conduit  à  la  taille  courte;  celle-ci  est,  du' 
reste,  la  seule  pratiquée  à  Gaillac;  on  laisse  parfois  à  ce  cépage  une  flèche  à  plusieurs 
bourgeons  appelée  «  cap  d'azé  ». 

La  fertilité  du  Lenc  dé  l'El  est  moyenne  et  même  souvent  à  peine  moyenne  :  mais  ce 
cépage  rachète  ce  léger  défaut  par  des  qualités  de  premier  ordre.  Son  vin  est,  en  effet, 
très  alcoolique  et  très  fin.  Le  dosage  du  sucre  dans  un  moût  de  Lenc  dé  l'El,  arrivé  à 
maturité  très  complète,  de  Sainte-Cécile  d'Avès,  nous  a  donné  343  grammes  par  litre  :  ce 
moût  pouvait  donc  fournir  un  vin  de  plus  de  17°  d'alcool,  mais  l'acidité  du  moût  de 
Lenc   dé  l'El  est  très  faible  généralement;   en  l'espèce,   elle  n'était   que  de  3  gr.  4  i  en 

1.  Histoire  des  troubles  advenus  à  Gaillac,  par  Mathieu  Blouyn.  Briefve  description  du  lieu  auquel  est  plantée  la 
vila  de  Gailhac  (Deux  livres  de  raison,  p.  357). 

2.  R.  Pontnau,  loc.  cit. 
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acide  tartrique  par  litre.  On  comprend  aisément  combien  la  vinification  du  Lenc 
dé  l'El  seul  serait  difficile  ;  et  bien  qu'on  le  mélange  au  Mauzac,  un  peu  plus  acide, 
la  fermentation  des  moûts  blancs  est  presque  toujours  incomplète  à  Gaillac  :  de  là  le 
goût  fortement  sucré,  souvent  trop  sucré,  des  vins  mousseux  que  Ton  y  produit.  Nous 
avons  constaté  1  i".  15°  d'alcool  dans  des  vins  de  Lenc  dé  l'El  pur,  avec  présence  constante 
de  sucre  non  transformé. 

Le  Lenc  dé  l'El  débourre  de  bonne  beure  (10  à  15  jours  avant  le  Mauzac).  Sa  maturité 
est  assez  précoce  (2e  époque  de  Pulliat).  Le  Lenc  dé  l'El  est  assez  exigeant  pour  le  sol. 
On  doit  lui  réserver  des  coteaux  bien  ensoleillés  et  bien  aérés:  c'est  là  seulement  qu'il 
donne  toutes  ses  qualités.  Il  y  résiste  assez  bien  à  la  Pourriture,  à  laquelle  il  est,  au  con- 
traire, très  exposé  si  on  le  met  en  plaine  ou  sur  un  sol  très  gras;  là,  il  est  vrai,  sa  fertilité 
s'accroît  singulièrement.  Sur  les  coteaux  bien  exposés  qui  longent  la  rive  droite  du  Tarn, 
le  Lenc  dé  l'El  est  toujours  conservé  jusqu'à  maturité  très  complète.  Son  raisin  est  alors 
d'un  joli  roux  ponctué  de  brun.  Un  commencement  d'attaque  des  grains  par  le  Botrytis 
cinerea  Pourriture  noble)  paraît  nécessaire  à  de  bons  viticulteurs  de  la  région,  pour 
que  le  raisin  du  Lenc  dé  l'El  donne  les  meilleurs  produits.  Le  Lenc  dé  l'El  et  l'Ondenc 
sont  les  dvux  cépages  qui  donnent  au  vin  de  Gaillac  sa  liqueur  et  son  bouquet  caracté- 
ristiques. On  a  essayé  de  l'associer  au  Sémillon  mais  le  mélange  n'en  a  pas  paru  heureux. 
Le  Lenc  dé  l'El  est  plutôt  un  raisin  de  Guve  ;  pour  la  table,  malgré  son  goût  agréable  et 
finement  musqué,  il  est  peu  utilisé,  car  il  est  trop  sucré.  Au  point  de  vue  des  maladies 
cryptogamiques,  le  Lenc  dé  l'El  ne  se  signale  par  aucune  particularité.  On  peut  lui  donner 
une  note  moyenne  de  résistance. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  vigoureuse;  tronc  gros;  écorce  épaisse  se  détachant 
en  grosses  lanières  régulières;  port  érigé,  souvent  en  apparence  étalé  à  cause  de  la  longueur 
liés  grande  des  rameaux  qui  s'infléchissent  à  leur  extrémité  sous  leur  propre  poids. 

Bourgeons,  gros,  simples,  globuleux,  surtout  à  la  base  du  rameau,  avec  pointe  pronon- 
cée garnie  de  bourre  grise;  écailles  brun  acajou,  plus  foncées  et  violacées  à  la  base; 
ramifications  assez  nombreuses;  vrilles  peu  nombreuses,  longues,  grêles,  peu  rameuses, 
ligneuses  au  moment  de  la  maturité  du  fruit,  et,  sur  jeunes  pousses,  petites,  assez  coniques, 
saillantes  à  15°,  vert  jaunâtres  avec  extrémité  brune  et  quelques  poils. 

Rameaux,  herbacés  :  grêles,  légèrement  anguleux,  quelque  peu  quadrangulaires,  à  écorce 
glabre,  vert  jaunâtre,  à  stries  irrégulièrement  profondes  ;  méritlialles  inégaux,  plutôt 
courts,  flexibles;  jeunes  folioles  non  encore  étalées  :  duveteuses,  blanc  jaunâtres;  pre- 
mières folioles  étalées  :  quinquelobées,  devenant  rapidement  glabres;  —  aoûtés  :  très 
long-,  anguleux,  de  grosseur  moyenne,  arrondis;  écorce  faiblement  striée;  ponctuation 
fine,  brun  rouge  violacé,  glabres,  sauf  à  l'extrémité  où  s'observe  une  légère  pruine  grise; 
iiu'i  illiallcs  inégaux,  de  (>  à  10  centimètres  de  longueur;  nœuds  peu  saillants,  aplatis, 
de  couleur  légèrement  plus  foncée  ;  diaphragme  épais,  concave;  bois  tendre,  cassant,  la 
largeur  de  la  moelle  est  le  tiers  du  diamètre  du  sarment. 

li  i  illes,  adultes  :  moyennes,  plus  longues  que  larges,  cordiformes,  quinquelobées, 
parfois  sublobées,  en  gouttière,  légèrement  chagrinées,  assez  épaisses,  molles;  —  vert 
foncé,  glabre  et  mal  à  la  face  supérieure;  vert  mal  pâle,  légèrement  jaunâtre,  plus  clair. 
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presque  glabre,  rares  poils  droits,  courts,  jaunâtres,  sur  les  nervures  et  les  sous-ner- 
vures à  la  face  inférieure  ;  —  lobe  terminal  développé,  allongé  en  fer  de  lance,  sa  longueur 
atteint  la  moitié  ou  presque  la  moitié  de  la  nervure  médiane,  sa  plus  grande  largeur  à  la 
hauteur  du  1/3  à  partir  de  sa  base,  celle-ci  large  1/2  de  la  largeur  totale  du  lobe,  terminé 
par  une  grosse  dent  aiguë,  à  mucron  brun,  dont  l'angle  varie  de  50°  à  70°;  lobes  latéraux 
bien  marqués,  assez  réguliers,  allongés,  à  bords  presque  parallèles  à  la  nervure  médiane; 
lobes  inférieurs  rejelés  en  arrière,  souvent  peu  développés,  souvent  sublobés;  sinus  laté- 
raux supérieurs  assez  peu  profonds,  réguliers,  en  U  étroit,  parfois  légèrement  fermé  a 
l'ouverture  ;  sinus  latéraux  inférieurs  peu  profonds,  étroits,  en  U  peu  ouvert  et  parfois 
légèrement  fermé  ;  sinus  pétiolaire  assez  peu  profond,  en  A  ouvert,  rarement  légèrement 
fermé  (vieilles  feuilles)  ;  dents  inégales,  en  plusieurs  séries,  courtes,  obtuses,  généra- 
lement droites,  parfois  incurvées,  mucron  jaune  ;  nervures  jaunes  verdâtres  sur  la  page 
supérieure  vers  le  centre  pétiolaire,  et  là  assez  grosses;  nervures  saillantes,  fortes,  pileuses, 
colorées  en  jaune  et  sous-nervures  marquées  à  la  face  inférieure.  —  Pétiole  long  (3/4, 
4/5  de  la  nervure  médiane),  glabre,  grêle,  renflé  aux  deux  extrémités,  fort  empâtement  sur 
le  rameau,  jaunâtre,  lavé  de  rose  aux  deux  extrémités,  quelques  verrues  près  du  point 
d'attache;  port  des  feuilles  dressé;  angle  des  nervures  de  100°  à  120°  environ. 

Fhuits.  —  Grappes,  assez  longues  (poids  moyen  250  grammes),  ailées,  à  ailes  presque 
horizontales  ou  légèrement  pendantes,  régulières,  droites  ou  peu  arquées,  moyennement 
serrées  et  souvent  même  lâches;  pédoncule  très  long,  gros,  herbacé,  mais  ligneux  sur 
une  longueur  de  quelques  centimètres  à  partir  du  point  d'attache,  coudé,  fort  empâté  à 
la  base,  anguleux,  vert  jaunâtre,  dur;  rafle  jaune  clair;  pédicelles  courts  (1/2  longueur  du 
diamètre  longitudinal  du  grain),  grêles,  herbacés,  de  couleur  jaune,  avec  verrues  grosses 
et  brunes  très  apparentes  ;  pinceau  petit,  coloré  en  blanc  jaunâtre.  —  Groins,  moyens, 
inégaux,  ellipsoïdes  (15  cent,  x  19  cent.  13  X  17,  14  X  17)  ;  poids  moyen,  2  grammes;  peau 
mince,  peu  résistante  à  la  pourriture,  élastique,  à  ombilic  peu  visible,  central;  couleur 
régulière,  jaune  doré,  foncé  côté  du  soleil,  arrivant  au  roux  à  complète  maturité,  légère 
pruine  gris  clair,  des  points  bruns  nombreux  sur  le  grain  à  la  maturité;  pulpe  molle, 
peu  adhérente  au  pédicelle  ;  jus  abondant,  non  coloré  ;  saveur  très  sucrée,  relevée,  spé- 
ciale, finement  musquée;  pépins  2-3,  petits,  cordiformes,  légèrement  bombés,  à  bec  court; 
chalaze  apparente,  circulaire;  raphé  peu  saillant;  coloration  des  pépins  havane,  avec  bec 
jaunâtre. 

Cn.   Tallavignes. 
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Synonymie.  —  Mission,  Missions  grape  (raisin  de  la  Mission),  The  Mission  grape, 
Galifornia,  El  Paso. 

Historique  et  aire  géographique.  —  Le  Missions  grape  est  un  cépage  depuis  très  long- 
temps  cultivé  comme  raisin  de  cuve  dans  le  Mexique  et  la  Californie;  son  introduction  au 
Mexique  par  les  Espagnols  remonte  probablement  au  commencement  du  xvie  siècle,  sous 
Le  gouvernement  de  Gortez.  Il  a  été  plus  tard  disséminé  dans  le  Mexique  et  la  Californie 
par  les  moines  franciscains,  missionnaires  catholiques,  et  c'est  de  ce  fait  que  lui  est  venu 
son  nom  de  Raisin  de  la  Mission;  c'est  la  seule  variété  que  l'on  trouvait  dans  toutes  les 
missions  pendant  les  trois  cents  dernières  années.  L'ordonnance  du  20  mars  1524,  de 
Cortez,  semble  être  le  premier  acte1  d'où  est  partie  la  culture  de  la  vigne  dans  la  Nouvelle- 
Espagne  (Mexique).  A  la  suite  de  restrictions  nombreuses,  provenant  de  la  mère  patrie, 
jalouse  de  l'extension  de  la  viticulture  dans  la  Nouvelle-Espagne,  la  culture  de  la  vigne 
aurait  disparu  si  elle  n'avait  été  maintenue  par  les  couvents  et  les  églises  qui  en  conser- 
vèrent longtemps  le  monopole  dans  le  but  de  produire  du  vin  pour  les  cérémonies  reli- 
gieuses. De  Humboldt  écrit,  en  1811,  que,  pendant  son  séjour  au  Mexique,  les  vice-rois 
avaient  reçu  l'ordre  de  la  cour  de  Madrid  d'arracher  toutes  les  vignes  dans  les  provinces  du 
nord  du  Mexique,  parce  que  le  commerce  de  Cadix  se  plaignait  de  la  diminution  de  la 
consommation  des  vins  d'Espagne  dans  ces  contrées.  Ces  ordonnances,  comme  celles  de 
Philippe  II  et  Philippe  III  (1586,  1595,  1601,  1610,  1614,  1623,  1628),  ne  furent  pas 
plus  exécutées  au  Mexique  que  dans  les  autres  colonies  du  Nouveau-Monde,  et  la  culture 
de  la  vigne  s'étendit  dans  les  provinces  de  Oaxaca,  Coahuila  (Paso  del  Norte),  où  elle 
était  importante  dès  le  commencement  du  xixe  siècle.  L'introduction  de  la  vigne  dans  la 
Basse-Californie  remonte  au  début  du  xvnie  siècle  (en  1701),  et  les  divers  documents 
laissés,  dans  leurs  lettres,  par  les  missionnaires,  semblent  bien  indiquer  que  la  variété 
cultivée  alors  était  le  Mission's  grape  actuel.  Il  semble  bien  aussi  que  le  même  cépage  ait 

I.   II. -II.  Brancroft,  History  of  Mexico    lss:s,  San  Francisco,  d'après  N.-B.  Picrce). 
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été  importé  dans  la  Haute-Californie  entre  1767  et  1793,  et  qu'il  provenait  des  missions 
de  la  Basse-Californie.  Ce  n'est  qu'au  commencement  de  la  deuxième  partie  du  xixe  siècle, 
vers  1854,  que  les  diverses  variétés  de  vignes  d'Europe  furent  introduites  dans  le  nord  de 
la  Californie  et  se  substituèrent  peu  à  peu,  surtout  à  partir  de  1870,  au  Mission's  grape, 
qui  fut  peu  à  peu  abandonné. 

Mais  ce  cépage  est  toujours  resté  dominant  sur  les  bords  du  Rio  Grande,  soit  à  Paso  del 
Norte,  dans  le  Mexique,  soit  sur  l'autre  rive  du  fleuve,  à  El  Paso,  dans  le  Texas.  A  cause 
de  sa  grande  vigueur  et  de  sa  grande  et  régulière  productivité,  les  viticulteurs  de  la  Cali- 
fornie multiplient  à  nouveau  cette  variété  pour  la  production  des  vins  genre  Porto, 
surtout  dans  la  région  de  Sacramento. 

L'origine  ampélograpbique  du  Mission  est  inconnue;  la  plupart  de  ceux  qui  s'en  sont 
occupés  pensent,  et  c'est  aussi  notre  avis,  que  ce  cépage  est  plutôt  le  résultat  d'un  semis 
qu'une  sélection  accidentelle  de  boutures,  modifiée  ensuite  par  le  climat  et  la  culture.  Les 
ressemblances  que  l'on  a  voulu  établir  avec  une  variété  de  la  Sardaigne,  le  Monica,  nous 
paraissent  peu  concluantes;  de  même  que  les  rapprochements  faits  avec  le  Black  Ham- 
burgh  ;  le  port  seul  et  le  feuillage  rappellent  vaguement  Y  Aramon,  dont  le  Mission  a 
aussi  la  forme  générale  de  la  grappe,  cependant  plus  petite,  à  grains  sphériques,  mais 
plus  réduits. 

Culture.  —  Le  Mission's  grape  est  cultivé  dans  le  Mexique,  depuis  la  cité  de  Mexico 
jusqu'au  Rio  Grande  qui  sépare  ce  pays  du  Texas  ;  mais  il  est  toujours  limité  à 
d'assez  grandes  altitudes  et  soumis  à  l'irrigation.  Aux  Etats-L-nis,  sa  culture  va  des  bords 
du  Rio  Grande  aux  environs  de  San-Francisco  ;  elle  est  disséminée  sur  les  côtes  du 
Pacifique,  mais  elle  reste  à  peu  près  exclusive  sur  les  frontières  du  Mexique,  à  El  Paso 
surtout,  qui  n'est  séparée  de  la  ville  mexicaine  de  Paso  del  Norte,  centre  important  aussi 
de  la  culture  du  Mission,  que  par  le  Rio  Grande.  Sur  les  rives  ou  les  collines  du  Rio 
Grande,  les  froids  très  rigoureux  en  hiver  obligent  à  enterrer  les  ceps,  comme  cela  a  lieu 
dans  les  pays  des  Balkans  et  des  bords  de  la  Mer  Noire  (Serbie,  Bulgarie,  Roumanie, 
Crimée,  etc.).  Dans  nos  collections  de  Denison  (Texas),  le  Mission's  grape,  quoique  appar- 
tenant au  Y.  Vinifera,  est  détruit  par  les  froids  de  l'hiver,  à  côté  des  variétés  de 
Y.  Labrusca  ou  même  des  Riparias  et  Berlandieri  qui  résistent  à  de  plus  grands  abaisse- 
ments de  température. 

Dans  les  climats  des  régions  chaudes  et  humides  de  l'est  des  Etats-Unis,  le  Mission's 
grape  est,  comme  toutes  les  variétés  du  V.  Vinifera,  non  seulement  facilement  détruit  par 
le  Phylloxéra,  mais  il  y  est  très  gravement  attaqué  par  le  Mildiou  et  par  le  Black-Rol  ; 
ces  deux  dernières  maladies  seraient  peu  nuisibles  dans  les  climats  secs  et  chauds  du 
Mexique  et  de  la  Californie.  Le  Missions's  grape  est  d'une  moyenne  résistance  à  l'Oïdium, 
et  ses  feuilles,  minces  et  délicates,  sont  facilement  grillées  par  le  soleil.  ■ 

La  culture  du  Mission  ne  présente  aucune  particularité  au  Mexique  ou  sur  les  bords 
du  Rio  Grande.  Les  vignes,  à  cause  de  la  nécessité  où  l'on  est  d'enfouir  les  souches  dans 
de  fortes  buttes  de  terre  pendant  l'hiver,  sont  conduites  en  gobelet,  avec  coursons,  et  à 
une  faible  hauteur  au-dessus  du  sol.  Ce  cépage  produit  d'ailleurs  ses  fruits  dans  les  parties 
inférieures  du  rameau  et  peut  supporter  la  taille  courte;  ni  palissage,  ni  échalassage,  les 
sarments   courent  sur  le  sol  comme  dans  les  vignobles  méridionaux  de  la  France.  Les 
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tailles  en  vert,  à  l'exception  d'un  épàmprage  plus  ou  inoins  rudimentaire,  ne  sont  pas 
pratiquées,  et  cependant,  à  cause  de  son  exhubérante  vigueur,  le  Mission's  grape  pousse 
facilement  des  rejets  sur  les  vieux  bois,  dont  la  plupart  sont  fructifères. 

C'est  peut-être  cette  excessive  vigueur  qui  est  la  cause  principale  du  maintien  de  la 
culture  de  ce  cépage,  dont  les  fruits  et  le  vin  sont  inférieurs  à  ceux  de  beaucoup  d'autres 
variétés  du  V.  Vinifera.  Les  ceps  classiques  du  comté  de  Santa-Barbara  (Californie  du 
Sud  sont  à  rappeler,  car  on  les  a  considérés  comme  les  plus  gros  du  monde  entier;  le  cep 
de  L'un  d'entre  eux  était  aussi  gros  que  le  corps  d'un  homme  et  âgé  de  plus  de  deux  siècles. 
Un  autre  cep,  planté  en  1845,  mesurait,  en  1900,  plus  de  huit  pieds  de  circonférence  à  la 
base;  à  une  hauteur  de  fi  à  8  pieds,  il  se  divisait  en  14  branches  principales,  dont  l'une 
avait  près  de  4  pieds  de  circonférence;  la  surface  recouverte  par  ce  cep  unique,  supporté 
par  une  charpente  que  soutenaient  65  poteaux,  dépassait  100  sur  134  pieds;  la  production 
de  ce  pied  aurait  été,  en  1895  (à  Carpinteria  Valley),  de  10  tons. 

Les  essais  de  greffage  faits  à  Berkeley  (Californie)  ont  établi  que  le  Mission's  grape 
était  un  excellent  greffon  pour  la  plupart  des  porte-greffes  américains,  surtout  pour  le 
V.  Rupeslris. 

La  maturité  est  plutôt  tardive  et  nous  paraît  correspondre  à  la  3e  époque  de  maturité  de 
Pulliat. 

En  réalité,  le  Mission's  grape  n'est  pas  d'une  grande  valeur  culturale  ;  il  a  un  certain 
mérite  comme  raisin  de  table,  car  il  se  conserve  longtemps;  on  ne  peut  cependant  l'utiliser 
pour  la  dessiccation  (drying)  en  Californie,  où  la  production  de  raisins  secs  est  une  industrie 
très  importante.  On  renonce  de  plus  en  plus  à  en  faire  des  vins  rouges  secs,  à  cause  de  sa 
faible  coloration  qui  est  jaunâtre,  de  sa  faible  acidité  et  de  sa  tendance  à  acquérir  le  goût 
de  rancio.  Il  peut  seulement  servir  à  faire  des  vins  blancs  secs,  mais  ceux-ci  perdent  rapi- 
dement leur  fraîcheur,  et  il  existe  tant  d'antres  cépages  vinifera  qui  lui  sont,  pour  la  produc- 
tion des  vins  blancs,  tellement  supérieurs  qu'il  est  bien  difficile  de  le  conseiller  même 
dans  ce  but.  C'est  un  des  cépages  qui  donnent  les  meilleurs  vins  sucrés,  genre  Porto. 

Diverses  analyses  faites  à  la  Station  expérimentale  de  Californie  (E.-II.  Ililgard)  ont 
donné  de  9  à  15"  d'alcool,  de  3  à  4  d'acidité  tartrique,  et  de  1,5  à  1,6  de  tanin. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  d'une  très  grande  vigueur,  à  port  rampant;  tronc  très  gros 
écorce  épaisse;,  à  grosses  lanières  irrégulières. 

Boii«;i:ons,  petits,  pointus,  à  écailles  épaisses,  couleur  noisette;  bourgeonnement  pré- 
coce, à  jeunes  feuilles  d'un  vert  jaunâtre  clair,  recouvertes  d'un  duvet  aranéeux,  blanc 
grisâtre,  épais,  avec  pourtour  liseré  de  rose  terne. 

Rameaux,  liés  longs,  droits,  cylindriques,  à  diamètre  moyen,  peu  ramifiés;  à  bois  aoùté 
renne,  d'une  couleur  brun  noisette,  légèrement  pruinée;  mérilhalles  de  longueur  moyenne, 
largement  et  longuement  striés;  moelle  peu  abondante;  diaphragmes  minces;  vrilles 
discontinues,  grêles,  longues,  bifurquées. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  ou  grandes,  aussi  larges  que  longues,  quinquelobées ; 

—  i ■  j •  i  — -  latéraux    en   accolade,    profondément  découpés  et  à  lèvres  tangentes  au  sommet 

des    bords,    les   sinus  latéraux   inférieurs    moins   marqués,   les  supérieurs  profonds;    sinus 

pétiolaire  en  U  profond  el  assez  fermé;  —  dents  en  deux  séries,  larges  et  bien  marquées, 
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mucronées  surtout  sur  les  plus  grandes;  nervures  principales  bien  proéminentes  à  la 
face  inférieure,  et  envinées  à  leur  base;  —  face  supérieure  lisse,  glabre,  d'un  vert  assez 
foncé  et  assez  luisant,  à  duvet  aranéeux  assez  net  quoique  clair,  presque  roide  sur  les 
nervures  de  la  face  inférieure.  —  Pétiole  assez  fort,  aussi  long  que  la  moitié  de  la  lon- 
gueur des  feuilles,  à  angle  obtus  avec  le  limbe,  fortement  coloré  en  rouge  vineux;  d'une 
teinte  jaune  verdàlre  à  la  défeuillaison. 

Fruits.  —  Grappes,  grandes,  pyramidales,  à  rafle  largement  aileronnée  vers  le  centre, 
non  ailées;  pédoncule  grêle,  court,  vert  jaunâtre,  à  peine  lignifié  au  point  d'insertion  et 
cassant  au-dessous;  pédicelles  grêles,  à  bourrelet  large  et  aplati,  plutôt  courts  et  vert 
jaunâtres.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  sphériques,  fermes,  pruineux,  d'un  rouge 
violacé  et  bleuté,  plutôt  clair;  peau  élastique,  peu  épaisse  et  non  résistante;  chair  juteuse, 
à  jus  incolore,  d'un  goût  neutre,  légèrement  astringent;  deux  ou  trois  pépins  par  grain. 


T.-V.  Munson. 


KHARDJI 


Aire  géographique  et  culture.  —  Le  Khardji  est  le  cépage  blanc  le  plus  important 
comme  culture,  pour  la  production  des  vins  blancs  et  surtout  des  eaux-de-vie,  dans 
le  gouvernement  d'Erivan  (Arménie  Russe)  '  ;  sur  les  9.070  hectares,  avec  une  production 
moyenne  annuelle  de  37.000  hectolitres  que  comptent,  soumis  à  l'arrosage,  les  cinq 
districts  d'Erivan,  d'Etchmiadzine,  de  Charouro-Daralaguèze,  de  Nakhitchevan  et  de 
Sourmaline,  ce  cépage  forme  les  trois  quarts  de  la  plantation  dans  le  district  d'Etchmiadzine 
et  le  tiers  dans  celui  d'Erivan.  Il  est  associé  à  un  autre  cépage  blanc,  le  Mskali,  bien 
moins  important,  et  à  deux  autres  cépages  rouges,  YOurza  et  le  Saperavi.  Sa  culture, 
comme  celle  de  ces  dernières  variétés,  est  très  ancienne  et  son  nom  est  resté  unique 
auprès  des  populations  arméniennes,  tartares  et  aïssores  qui  le  cultivent  depuis  un  temps 
immémorial.  Variété  du  V.  Vinifera,  le  Khardji  est  une  forme  bien  spécifiée  avec  laquelle 
la  famille  des  Sauvignons  girondins  a  quelques  vagues  rapports  ampélographiques,  surtout 
par  la  forme  de  la  grappe  et  des  grains. 

Les  vignobles,  établis  dans  les  terrains  pierreux,  argilo-calcaires  ou  silico-calcaires 
d'Erivan,  où  domine  le  Khardji,  sont  situés  sur  un  plateau  élevé,  arrosé  par  le  fleuve  Zanga 
et  son  affluent  Kirkh-Boulague,  dont  la  source  se  trouve  au  pied  du  mont  Adis  (8.327 
pieds  ;  par  suite  du  voisinage  de  la  chaîne  de  montagnes  Agmangan  et  des  monts  Adis, 
Alaguèze  (13.436  pieds),  Grand  Ararat  (  16.916  pieds)  et  Petit  Ararat  (12.840  pieds), 
grâce  aussi  à  la  situation  élevée  des  collines  voisines  d'Erivan,  l'hiver  est  très  rigoureux 
dans  ce  climat  continental,  le  thermomètre  y  descend  à  15"  et  20°  Uéaumur.  L'été,  au 
contraire,  y  est  très  chaud  ;  la  pluie  y  est  très  rare,  deux  ou  trois  jours  pluvieux  en  été  cons- 
tituent  une  bonne  année.  L'air  est,  pendant  cette  saison,  extrêmement  sec;  les  vents  ne 
discontinuent  pas,  de  juin  à  octobre,  de  2  à  3  heures  de  l'après-midi  jusqu'à  la  nuit.  Ce 
climal  rigoureux'  oblige  les  viticulteurs  à  des  procédés  spéciaux  de  culture,  dont  le  plus 
nécessaire  esf  l'enterrage,  dans  une  forte  butte  de  terre,  de  toute  la  souche  pendant  l'hiver; 
elle-  restent  ainsi  enfouies  jusqu'au  printemps.  On  les  découvre  au  commencement  du  mois 
de  mars  et  on  procède  alors  à  la  taille. 

Les    vignobles,   toujours   isolés,   sont  entourés  de  murs  construits  en  briques   dures   ou 

en  pierres  brutes  réunies  par  de  l'argile.  La  parcelle,  ainsi  murée,  est  divisée  en  carrés 

taktak    de  \'\  sagènes2de  longueur  sur  12  archines  de  large;  les  taktaks  sont  séparés  les 

I .  M.  Alexandre  Lomann,  d'il  ri  van,  nous  a  Fourni  de  nombreux  documents  sur  ce  cépage. 
.t.  Dessiatine  =  I  hectare  09;  aagène=  1  mètres  13;  archine  =  0  mètre  71. 
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uns  des  autres  par  des  bandes  de  terre  nommées  «  mitchnak  ».  Sur  chaque  taklak  sont 
préparées,  suivant,  des  lignes  parallèles,  des  «  thoumbes  »  sortes  de  plates-bandes  qui 
servent  à  la  plantation  et  sont  distantes  les  unes  des  autres  d'une  sagène  ;  les  «  toumbes  » 
ont  un  1/2  à  1  archine.  Les  mitchnaks  sont  plantés  d'allées  (appe)  d'arbres  fruitiers,  et 
surtout  d'abricotiers,  qui  donnent  peu  d'ombre  ;  il  n'y  a  jamais  de  vignobles  continus  à 
Erivan,  tous  ont  des  cultures  intercalaires  d'arbres  fruitiers,  très  rarement  de  lé-umes 
de  luzerne,  etc.  Sur  les  «  taktaks  »,  et  dans  de  petites  fosses  carrées  d'unarcbine,  on  piaule 
les  boutures  de  vignes  à  raison  de  3  à  4  par  trou  ;  on  ne  laisse,  après  la  première  année, 
que  les  plants  les  mieux  développés;  on  a  ainsi  de  1.800  à  2.000  pieds  par  «  dessiatine  » 
(  1  bectare  09). 

Les  souches  de  Khardji  et  des  autres  cépages  d'Erivan  sont  conduites  sous  forme  de 
petits  arbustes,  portant  chacun  de  5  à  10  rameaux  fructifères  ayant  4  à  5  yeux.  On  donne, 
après  la  taille,  et  le  plus  souvent  seulement  tous  les  deux  ou  trois  ans,  un  labour  très 
profond  de  35  à  70  centimètres;  un  seul  labour  superficiel  et  le  fauchage  des  herbes  entre 
les  rangs  sont  les  seuls  travaux  de  culture  ;  l'emploi  des  engrais  est  inconnu,  et  cependant 
les  vignes  donnent  des  productions  assez  élevées.  Depuis  la  floraison  jusqu'au  commen- 
cement de  juillet,  les  rameaux  non  fructifères  ou  inutiles  sont  soigneusement  supprimés  à 
plusieurs  reprises,  et,  en  juillet,  on  place  des  pieux  destinés  à  supporter  les  branches 
chargées  de  fruits  des  petits  arbustes  que  forment  les  ceps.  A  cause  du  climat  extrême- 
ment sec  que  nous  signalions  plus  haut,  on  arrose  les  vignobles  de  trois  à  cinq  fois  chaque 
année.  L'Oïdium,  qui  trouve  dans  ces  milieux  des  conditions  excessivement  favorables, 
fait  parfois,  surtout  sur  le  Khardji,  de  grands  digcàts.  Les  divers  travaux  de  culture  sont 
exécutés  par  les  vignerons  avec  l'aide  de  leurs  familles  et  de  quelques  ouvriers  persans. 

La  maturité  du  Khardji  a  lieu,  dans  le  gouvernement  d'Erivan,  vers  le  20  septembre; 
les  Arméniens  le  vendangent  à  maturité  normale  jusque  vers  la  mi-octobre;  les  Tartares, 
qui  en  font  des  raisins  secs,  de  la  «  tchouktchela  »  (friandise  locale)  et  d'autres  prépara- 
tions sucrées,  laissent  les  raisins  sur  la  souche,  où  ils  se  passeraient  surtout  dans  les 
vignobles  exposés  au  sud,  jusqu'au  mois  de  décembre. 

Les  rendements,  années  moyennes,  du  Khardji  sont  de  240  à  260  pondes  (poude 
=  16  kg.  33)  par  dessiatine;  ils  s'élèvent,  les  bonnes  années,  à  400  poudes,  soit  environ 
50  hectolitres  par  dessiatine. 

Vinification.  —  La  vinification  des  raisins  blancs,  et  du  Khardji  en  particulier,  est  des 
plus  primitives  à  Erivan  chez  les  vignerons  arméniens.  Le  raisin,  cueilli  dans  des  paniers 
en  osier,  est  transporté  dans  les  bâtiments  du  vignoble  qu'on  appelle  «  gudzane  »  ;  à 
la  fin  de  la  journée,  il  est  jeté  dans  les  «  aracastes  »,  sortes  de  fosses  de  3  à  6  archines 
de  long,  sur  2  à  3  de  large  et  1  à  1  1/2  archine  de  profondeur;  les  «  aracastes  »,  creu- 
sées dans  la  pierre  ou  faites  de  terre,  mais  toujours  recouvertes  d'une  forte  couche  de 
ciment,  ont  été  préalablement  enduites  de  graisse  de  mouton  tiède.  Le  raisin,  mis  dans 
les  «  aracastes  »,  est  fortement  foulé  aux  pieds;  le  moût  s'écoule  par  une  gorge  dans  un 
récipient  cimenté  d'où  on  le  prend  avec  une  cruche  de  métal  pour  le  verser  dajis  des 
outres  (lekche),  qui  sont  voiturées,  jusqu'à  la  ville,  dans  des  celliers  (chira-khana)  ou  dans 
des  caves;  ces  outres  sont  vidées  dans  de  grands  vases  de  terre  cuite  (carasses),  préala- 
blement enduits  aussi  de  graisse  ;  on  ajoute  alors,  et  toujours,  un  peu  de  marc  dans  chaque 
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calasse  pour  aider  à  la  fermentation;  cette  addition  de  marc  donne  une  teinte  plus  jaune 
au  vin  et  faciliterait  sa  clarification.  La  fermentation  des  vins  blancs,  faite  dans  les  vases 
découverts,  dure  de  15  à  2o  jours.  Quand  elle  est  terminée,  le  «  carasse  »  est  fermé  par 
un  couvercle  et  celui-ci  est  cimenté  avec  de  l'argile;  il  est  parfois  couvert  avec  des 
peaux  enduites  de  naphte.  Le  vin  reste  dans  les  «  carasses  »  jusqu'au  printemps;  en 
mais  on  le  soutire.  Dans  la  ville  d'Erivan,  la  vinification  est  moins  rudimentaire  et 
moins  bizarre,  et  plus  en  rapport  avec  les  connaissances  actuelles  de  l'œnologie.  Les 
secondes  fermentations  et  l'ascescence  ne  sont  pas  rares  dans  les  vins  faits  de  cette  façon. 
Mais  les  vins  les  mieux  réussis  du  gouvernement  d'Erivan  sont  extrêmement  forts,  peu 
acides  et  âpres,  ce  qui  leur  donne  un  goût  désagréable  ;  ils  agissent  sur  l'organisme  et 
provoquent  de  violents  maux  de  tête.  On  a  essayé  de  récolter  les  raisins  moins  mûrs,  en 
les  vendangeant  au  commencement  de  septembre;  les  vins  obtenus,  quoique  d'une  qualité 
médiocre  comparativement  à  ceux  de  la  Gakhétie,  sont  cependant  supérieurs  aux  vins  faits 
avec  des  raisins  très  mûrs  et  ils  n'étourdissent  point  quand  on  les  boit. 

ANALYSE    DE    DEUX    VINS    BLANCS  DE    «  KHARDJI  .»    ET    DE    «  MSKALI  » 

N°  1  N°  2 

Densité 0.9920  0.9916 

Alcool 11 .  80  9.51 

Acidité  totale  (en  acide  lartrique) 3.75  4.72 

Acides  lixes 2.97  3.85 

Acidité  volatile 0.62  0.70 

Crème  de  tartre 0.58  0.77 

Extrait 27.10  18.50 

Glycérine 8.30  6.90 

Cendres 3.50  3.00 

Les  vins  du  Kliardji  manquent  toujours  d'acidité,  mais  ils  arrivent  parfois  à  marquer 
15°  d'alcool;  quoiqu'ils  rappellent,  quand  ils  sont  bien  faits,  les  Madères  et  les  Xérès,  ils 
ne  jouissent  pas  néanmoins  d'une  bonne  renommée,  et  les  essais  faits  pour  les  exporter  en 
Russie  n'ont  donné  que  de  médiocres  résultats.  Aussi  la  plupart  de  ces  vins  sont-ils 
transformés  en  eaux-de-vie.  La  fabrication  de  l'eau-de-vie  est  d'ailleurs  très  ancienne 
dans  le  gouvernement  d'Erivan;  mais  elle  était  si  primitive  que  les  alcools  de  vin  conser- 
vaient toujours  un  goût  acre  et  fort  désagréable;  grâce  aux  efforts  de  M.  N.  Taïroff,  une 
grande  distillerie  moderne,  établie  en  1889,  a  permis  de  produire  des  eaux-de-vie  de  vin 
normales,  livrées  à  la  consommation  au  bout  de  trois  ans  de  cave,  et  à  43°  ou  45°. 
L'exemple  de  M.  N.  Taïroff  fut  suivi  par  de  nombreux  imitateurs,  et  actuellement  le 
gouvernement  d'Erivan  est  devenu  le  centre  de  la  production  des  eaux-de-vie  de  vin 
russes,  obtenues  surtout  avec  le  cépage  Kliardji;  elles  sont  exportées  à  Moscou,  Saint- 
Pétersbourg,  Varsovie  et  aussi  en  Perse  et  au  Japon. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  à  port  plutôt  buissonnant;  tronc 
moyen  de  grosseur;  à  écorce  fauve,  grisâtre  et  en  fines  lanières. 

Rameaux,  moyens  de  grosseur  cl  de  longueur,  sub- cylindriques,  droits,  amincis  au 
sommet,  li>->cs,  vaguement  striés,  à  mérithalles  moyens;  bois  dur,  à  moelle  assez  abon- 
dante  ;  dune  teinte  brun  roux  clair,  plus  foncée  aux  nœuds. 
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Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  aussi  ou  plus  larges  que  longues,  quinquelobées ;  — 
sinus  latéraux  inférieurs  peu  profonds  et  ouverts;  sinus  latéraux  supérieurs  assez  profonds 
et  ouverts,  et  détachant  le  lobe  terminal  en  lyre;  sinus  pétiolaire  en  V  profond  et  ouvert; 
face  supérieure  plane,  lisse  et  assez  luisante,  d'un  vert  foncé,  avec  nervures  d'un  jaune 
verdàtre  ;  face  inférieure  d'un  vert  plus  clair,  avec  quelques  poils  duveteux  disséminés  sur 
les  nervures  principales,  qui  sont  légèrement  envinées  à  leur  origine.  —  Pétiole  assez  long 
et  grêle,  légèrement  aminci  sur  tout  son  parcours,  à  angle  aigu  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes  de  dimension,  courtes,  coniques,  fortement  lassées  et 
larges  de  base  par  suite  de  deux  ailes  courtes  et  ramassées;  pédoncule  court,  gros,  fort, 
ligneux  à  sa  base,  coloré  en  jaune  roux  ;  pédicelles  courts,  grêles,  à  fort  bourrelet  aplati 
et  très  verruqueux,  très  adhérents  au  grain.  —  Grains,  moyens,  sphériques,  légèrement 
déprimés  vers  l'ombilic,  d'un  jaune  roux  doré  assez  intense,  légèrement  pruinés  et  avec 
taches  brunes  irrégulièrement  dispersées;  peau  assez  épaisse  et  résistante;  chair  juteuse, 
d'un  goût  sucré  peu  relevé;  deux  ou  trois  pépins  par  grain. 


B.   Taïroff. 


BLANC    RAMÉ 


Synonymie.  —  Grosse  blanche,  Bonne  blanche,  Anereau,  Annekeau,  Meslier  de 
Seine-et-Oise,  Chalosse  de  Bordeaux  (G.  Couderc).  —  Meslier  Saint-François,  Gros 
Meslier. 

Aire  géographique  et  ampélographie  comparée.  —  Le  Blanc  Ramé  est  cultivé  de 
plus  en  plus  dans  les  Gharentes  et  il  y  est  en  faveur  parce  que  son  raisin  pourrit  moins 
que  celui  de  la  Folle.  On  le  trouve  disséminé  dans  la  Gironde  où  il  est  généralement 
sans  importance.  Il  existe  aussi  dans  le  Centre  de  la  France,  dans  la  vallée  de  la  Loire 
et  sur  les  bords  de  l'Océan  ;  dans  toutes  ces  régions,  il  est  le  plus  souvent  en  mélange, 
mais  c'est  dans  les  Charentes  qu'il  occupe  les  surfaces  les  plus  étendues. 

Le  Blanc  Ramé,  sous  le  nom  de  Meslier  Saint-François,  prend  une  importance  de  plus 
en  plus  grande  dans  les  régions  du  Centre  et  du  Nord  comme  vigne  à  vin  blanc  de 
quantité.  On  a  noté  dans  ces  pays  que  ce  cépage  avait  une  certaine  résistance  au 
Mildiou.  Dans  une  note  publiée  dans  la  Revue  de  viticulture,  M.  Prévost  Antigna  indique 
que  dans  le  Loiret  on  a  obtenu  avec  ce  cépage  des  rendements  de  225  hectolitres  à 
l'hectare. 

Le  Blanc  Ramé  se  rapproche  de  la  Folle  blanche.  Il  s'en  distingue  par  les  feuilles 
qui  sont  plus  régulières  et  divisées  en  trois  lobes  bien  distincts  par  des  sinus  assez  profonds  ; 
les  rameaux  herbacés  et  les  pétioles  ont  une  teinte  plus  grise,  due  à  un  léger  duvet  ressem- 
blant à  de  la  poussière,  particularité  qui  n'existe  pas  chez  la  Folle  blanche,  où  ces 
organes  sont  verts  et  glabres.  Les  feuilles  du  Blanc  Ramé  sont  également  beaucoup  plus 
duveteuses  à  la  face  inférieure.  Le  Montils  ou  Chalosse  a  le  feuillage  d'un  vert  plus  foncé 
que  le  Blanc  Rainé;  la  feuille  est  très  fréquemment  découpée  en  cinq  lobes  :  le  péliole 
esl  également  très  vert  et  glabre. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  La  bibliographie  du  Blanc  Ramé  est  loin  d'être  importante.  Le  Catalogue  synony- 
mique  de  Dupré  de  Saint-Maur,  qui  remonle  à  1784  et  qui  contient  les  noms  de  la  plupart  des  cépages 
cultivés  dans  le  Sud-Ouest,  ne  fait  aucune  allusion  au  Blanc  Ramé.  —  Le  Cte  Odart  parle  de  la  tribu  des 
Mesliera  el  notammenl  du  Gros  Meslier  ou  Meslier  Saint-François  et  ne  parle  pas  du  synonyme,  beaucoup 
plu-  répandu  dans  les  Charentes,  de  Blanc  Ramé  (Traité  des  cépages,  p.  197).  —  M.  Ch.  Rouget  l'ail 
allusion  au  Meslier,  mais  veut  parler  simplement  du  Petit  Meslier  ou  Meslier,  qui  est  un  cépage  différent 
Les  vignobles  du  Jura  el  de  la  Franche-Comté,  p.  59).  —  M.  Daurel  a  décrit  sous  le  nom  de  Chalosse 
blanche  un  cépage  dont  la  description  n'est  pas  conforme  à  celle  du  Liane  Ramé.  Le  synonyme  de 
Chalosse  doit  être  abandonné  (Les  raisins  de  cuve  de  la  Gironde  et  du   Sud-Ouest  de  la  France,  p.   30). 
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Dans  beaucoup  de  régions  on  donne  au  Blanc  Ramé  le  nom  de  Meslier  Saint-Fran- 
çois, quelquefois  aussi  le  nom  de  Meslier.  L'on  cultive  plusieurs  Mesliers  dans  diverses 
régions,  qui,  tant  par  leur  époque  de  maturité  que  par  leurs  caractères,  ne  ressemblent 
aucunement  au  Blanc  Ramé  (Petit  Meslier,  Meslier  du  Gâtinais  . 

Culture.  —  D'après  le  Cfe  Odart,  le  Blanc  Ramé  fournit  un  vin  d'abondance  passable 
dans  le  Centre  de  la  France.  Dans  les  Charentes  il  n'est  guère  utilisé  pour  la  consomma- 
tion, excepté  dans  certaines  îles  de  l'Océan,  d'où  on  l'en  exporte  quelque  peu.  Il  est  parfois 
utilisé  comme  vin  de  coupage  à  cause  de  son  brillant. 

Le  Blanc  Ramé  est  un  cépage  précoce  mûrissant  8  à  10  jours  avant  la  Folle;  il  permet, 
dans  les  grands  vignobles,  de  commencer  les  vendanges  8  jours  plus  tôt,  comme  le  Saint- 
Emilion  permet  de  les  prolonger  8  ou  15  jours  plus  tard,  sans  perte.  Etant  donné  que  les 
viticulteurs  qui  font  durer  leurs  vendanges  20  jours  et  plus,  ce  qui  est  le  cas  de  la  majeure 
partie  des  propriétés  un  peu  importantes  dans  les  Gbarentes,  perdent  toujours  une  partie 
de  leur  récolte  par  la  Pourriture  s'ils  n'ont  que  de  la  Folle  Blancbe,  ces  deux  cépages, 
l'un  précoce  et  l'autre  tardif,  sont  indispensables  pour  l'encépagement  bien  compris  d'un 
grand  vignoble. 

Le  Blanc  Ramé  a  le  défaut  de  débourrer  un  peu  de  bonne  heure,  souvent  15  jours 
avant  la  Folle,  ce  qui  le  rend  très  sensible  aux  premières  gelées.  Il  débourre  aux  premières 
chaleurs  ;  s'il  survient  ensuite  une  période  de  froid  ou  de  brume  qui  arrête  ce  premier 
départ  de  la  végétation,  la  plupart  du  temps  on  s'aperçoit,  lorsque  la  végétation  reprend, 
que  les  formances  sont  absentes  ou  peu  nombreuses  sur  ces  bourgeons  trop  hâtifs.  Pour 
que  le  Blanc  Ramé  donne  une  abondante  récolte,  il  lui  faut  un  temps  très  favorable,  sans 
retour  de  froids,  aussitôt  après  cette  première  période  de  végétation.  Il  donne  surtout 
abondamment  les  années  de  froids  tardifs  et  continus,  alors  que  la  végétation  a  été 
retardée  et  que  les  chaleurs  survenant  tout  d'un  coup  précipitent  la  végétation.  La  vigne 
fait  alors  une  belle  sortie,  disent  les  vignerons  ;  le  Blanc  Ramé  est  très  sensible  pour  sa 
production  à  celte  belle  sortie. 

Pour  ces  raisons,  le  Blanc  Ramé  est  un  peu  irrégulier  comme  fructification.  En  revanche, 
lorsque  le  temps  lui  est  favorable,  il  donne  abondamment,  plus  que  la  Folle.  Sa  moyenne 
de  fructification,  calculée  sur  une  période  de  plusieurs  années  (de  1895  à  1901  compris), 
donne  une  production  un  peu  supérieure  à  celle  de  la  Folle.  En  revanche,  son  vin  a  été 
presque  toujours  un  peu  moins  alcoolique,  près  de  I  degré  en  moins. 

Le  Blanc  Ramé  doit  être  soumis  à  la  taille  à  lattes  un  peu  longues,  en  se  basant  sur  la 
vigueur  des  ceps.  C'est  le  meilleur  moyen  de  lutter  contre  ses  irrégularités  de  production. 
Il  faut  aussi  le  tailler  le  plus  tard  possible  pour  retarder  son  débourrement. 

Il  est  peu  sensible  au  Mildiou,  mais  redoute  un  peu  l'Oïdium  ;  il  pourrit  beaucoup 
moins  facilement  que  la  Folle  blanche  ;  il  est  assez  résistant  au  Black-Rot ,  ceci  a  été 
constaté  dans  le  pays  bas  des  Charentes,  où,  à  côté  de  raisins  de  Folle  aux  trois  quarts 
détruits,  le  Blanc  Ramé  avait  à  peine  1  ou  2  graines  sèches  par  raisin,  et  également 
dans  la  Gironde,  où  on  a  trouvé  le  Blanc  Ramé  très  peu  atteint  de  Black-Rot  à  côté 
de  cépages  sur  lesquels  la  récolte  était  presque  entièrement  détruite.  Le  Blanc  Ramé  est  un 
assez  bon  greffon  donnant  de  la  vigueur  à  son  porte-greffe,  moins,  il  est  vrai,  que  le 
Colombard  et  le  Saint-Émilion,  mais  plus  que  la  Folle.  Il  faut  surtout  éviter  de  le  planter 
dans  les  endroits  bas  et  humides,  sujets  par  suite  aux  gelées  précoces. 


2  î  2  AMPÉLOGRAPIIIE 

Sou  époque  de  maturité  est  de  '2r  époque  hâtive,  plusieurs  jours  avant  celle  de  la  Folle 
blanche.  Son  eau-de-vie  est  très  fine,  très  bouquetée,  et  s'allie  très  bien  avec  celles  pro- 
duites par  les  autres  cépages  blancs  charentais. 

DESCRIPTION.  — Souche,  1res  vigoureuse;  tronc  fort;  port  dressé  au  moins  autant 
que  celui  de  la  Folle. 

Bourgeons,  plutôt  petits,  mais  renflés  et  proéminents,  assez  aigus  et  blanchâtres; 
débourrement  blanchâtre,  très  légèrement  rosé;  jeunes  feuilles  recouvertes  de  poils 
blanchâtres,  mais  qui  ne  persistent  pas  longtemps. 

Rameaux,  longs;  mérithalles  moyens  ou  courts,  très  aplatis,  de  couleur  noisette 
claire:  sarments  droits,  peu  ramifiés,  à  stries  très  prononcées,  à  nœuds  peu  renflés;  bois 
assez  dur:  vrilles  fortes,  bi  ou  trifurquées;  rameaux  herbacés,  verts,  quelquefois  un  peu 
veinés  de  rose,  glabres  ou  avec  quelques  poils  aranéeux  aux  extrémités. 

Feuilles,  très  grandes,  trilobées,  quelquefois  quinquelobées,  le  plus  souvent  à  lobes  à 
peine  marqués  ;  pentagonales,  assez  régulières  et  très  épaisses  ;  les  lobes  sont  terminés 
en  pointe  régulière;  —  sinus  latéraux,  quand  ils  existent,  en  U  ouvert,  quelquefois  mar- 
qués simplement  par  une  dépression  ;  sinus  pétiolaire  en  Y  fermé,  souvent  les  bords  se 
recouvrent  en  partie  surtout  chez  les  jeunes  feuilles;  —  le  limbe  est  sensiblement  plan  ou 
légèrement  relevé  vers  le  haut  sur  les  bords,  très  gaufré  entre  les  sous-nervures,  surtout 
chez  les  vieilles  feuilles;  —  face  supérieure  d'un  vert  foncé  terne;  face  inférieure  d'un 
vert  plus  clair,  avec  un  duvet  assez  long,  quelquefois  les  poils  se  réunissent  en  petits 
paquets;  nervures  très  saillantes,  ayant  aussi  de  ces  poils  longs,  verts  ou  jaunâtres  jamais 
rosés;  dents  en  deux  séries,  arrondies,  peu  aiguës,  celles  terminant  les  lobes  assez  fortes 
et  aiguës.  —  Pétiole  long,  fort,  rosé,  portant  quelques  rares  poils,  à  sillon  non  apparent, 
formant  un  angle  obtus  avec  le  limbe  ;  effeuillaison  verte. 

Fruits.  —  Grappes,  cylindriques  ou  cylindro-coniques,  très  rarement  ailées,  de  taille 
moyenne,  peu  serrées  et  à  ramifications  assez  longues;  pédoncule  court,  assez  fort.  — 
Grains,  assez  gros,  sphériques  ou  très  légèrement  ellipsoïdes,  de  grosseur  très  irrégulière 
dans  la  même  grappe;  coloration  jaune  verdâtre  passant  au  doré  à  complète  maturité; 
peau  assez  mince,  souvent  tachetée  de  points  bruns  et  bien  pruinée;  saveur  un  peu  acide. 

A.  Verneuil  et  J.-M.  Guillon. 


//////  •  /v  f/  ///////  /' 


//// 


X 


' 


>. 


a> 


/ 


*   ^<"/<V    //«-Y/ 


ajjwi  va/j  /«' 


PETIT    \<>Ilî 


ime   il  mûrit 
d<    la  vendange  ;  de  là 

port  1res  rampant 
n\  lobes  latéraux  supérieurs 


Synonymie.  —  1 1 
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BIBLIOGRAPHIE  ité  par  la  plupart  des  auteui               riment  par  le 

Odart  dan-  i     Pi  i.ii  \  r  dans  les  Mille  variéti                      -     p.  98  . 

par  M.  Daurel  d  de  la  Gironde  (p.   19).  M.  Pulliat  le  décrit  sous 

te  nom  de   L>  donne  le   Petit  Noir  et    Dégoûtant  comme  synonymes  du  Jurançon 

noir. 
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PETIT    NOIR 


Synonymie.  —  Dégoûtant,  Saintongeais  (dans  le  Poilou,  C'c  Odart).  —  Jurançon 
noir,  Giranson,  Nochant,  Nosghamps  (Carbon-blanc),  Nanot,  Gros  Grappu  (Ambarès), 
Grappu  (Quimac),  Gahors  (Blayais),  Arrivet  ou  Arribeï  (?),  Pousse-en-l'air  (?),  Va-de- 
côté  (?)  [Daurel). 

Observations.  —  Le  Petit  Noir,  ou  Dégoûtant,  est  assez  anciennement  cultivé  en  Cba- 
rente.  Son  nom  de  Dégoûtant  vient  probablement  de  ce  que  ses  sarments  tombent  et 
traînent  à  terre,  ce  qui  rend  sa  culture  très  difficile  sans  fils  de  fer.  Comme  il  mûrit 
d'assez  bonne  heure,  ses  grains  sont  souvent  pourris  au  moment  de  la  vendange  ;  de  là 
pour  quelques-uns  l'appellation  de  Dégoûtant  qu'on  lui  donne. 

Le  Dégoûtant  se  distingue  du  Balzac,  ou  Mourvèdre,  par  son  port  très  rampant,  ses 
feuilles  profondément  découpées  en  cinq  lobes.  Chacun  des  deux  lobes  latéraux  supérieurs 
sont  souvent  divisés  eux-mêmes  en  deux  autres  petits  lobes  par  un  sinus  peu  prononcé. 
Les  feuilles  rougissent  fortement  avant  de  se  détacher.  Le  bois  aoûté  est  d'un  rouge  foncé 
tacheté  de  noir.  Le  Balzac,  au  contraire,  a  le  port  érigé,  les  feuilles  peu  découpées,  plus 
arrondies,  qui  rougissent  peu  à  la  fin  de  la  végétation;  le  bois  aoûté  plus  clair  et 
pruiné. 

Le  Petit  Xoir  est  un  cépage  vigoureux,  donnant  un  très  bon  vin  rouge,  plein  et  très 
fin  de  goût,  bien  constitué  et  se  conservant  bien.  C'est  le  meilleur  des  cépages  charentais 
pour  faire  du  vin  rouge,  et  c'était  autrefois  le  plus  répandu.  Sa  production  est  souvent  un 
peu  moins  abondante  que  celle  du  Malbec,  mais  il  a  sur  ce  dernier  le  gros  avantage  de  ne 
couler  presque  jamais,  et  son  vin  est  bien  supérieur. 

Pour  obtenir  la  pleine  récolle  du  Petit  Noir,  il  faut  le  tailler  à  lattes;  il  supporte 
d'ailleurs  très  bien  cette  taille.  Ses  raisins  étant  petits,  sont  trop  peu  nombreux  si  ou  le 
tient  à  taille  courte.  Son  gros  défaut  est  une  grande  sensibilité  à  l'Oïdium.  Il  lui  faut 
absolument  des  soufrages  précoces,  sans  cela  l'Oïdium  s'en  empare  et  on  ne  peut  plus 
l'arrêter  malgré  des  soufrages  répétés.  Maturité  de  2e  époque. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Le  Petit  Noir,  ou  Dégoûtant,  a  été  cité  par  la  plupart  des  auteurs,  notamment  par  le 
Cte  Ouart  dans  son  Traité  des  cépages  (p.  147),  par  M.  Pulliat  dans  les  Mille  variétés  de  vignes  p.  98  , 
par  M.  Daurel  dans  son  Étude  sur  les  Raisins  de  cuve  de  la  Gironde  (p.  19).  M.  Pulliat  le  décrit  sous 
le  nom  de  Dégoûtant  et  M.  Daurel  donne  le  Petit  Noir  et  Dégoûtant  comme  synonymes  du  Jurançon 
noir. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  à  port  rampant. 

Bourgeons,  gros,  larges,  proéminents,  très  blanchâtres  ;  jeunes  feuilles  recouvertes  de 
poils  blanchâtres  très  nombreux,  persistant  assez  longtemps  sous  forme  de  poils  aranéeux, 
épais  sur  la  face  supérieure;  sur  les  jeunes,  le  duvet  est  assez  abondant  pour  se  réunir  en 
paquets. 

Rameaux,  herbacés,  verts,  avant  parfois  des  taches  rosées  surtout  autour  des  bourgeons; 
sarments  1res  longs,  assez  forts  et  striés;  mérithalles  de  longueur  moyenne,  plutôt  courts, 
un  peu  aplatis,  de  couleur  noisette  foncée,  non  pruinés  aux  nœuds,  droits,  un  peu  rami- 
fiés, dont  les  extrémités,  et  jusqu'à  une  assez  grande  distance,  portent  des  poils  aranéeux 
nombreux  quelques-uns  persistant  parfois  jusqu'à  raoûtement;  nœuds  peu  renflés  sur  les 
gros  sarments,  davantage  sur  les  jeunes;  vrilles  moyennes,  bi  ou  trifurquées. 

Feuilles,  assez  grandes,  d'épaisseur  moyenne,  trilobées,  souvent  quinquelobées,  à  lobe 
terminal  pas  très  grand;  —  sinus  latéraux  en  V,  assez  profonds;  sinus  pétiolaire  en  U  ou 
en  V  assez  ouvert;  limbe  assez  fortement  replié  en  dessous  sur  les  bords  et  régulière- 
ment, surtout  chez  les  feuilles  de  l'extrémité  des  sarments;  —  face  supérieure  non 
gaufrée  entre  les  nervures,  d'un  vert  foncé  luisant,  recouverte  chez  les  jeunes  feuilles  de 
nombreux  poils  aranéeux  persistant  assez  longtemps;  face  inférieure  vert  terne,  recou- 
verte d'un  duvet  assez  abondant,  long,  rarement  réuni  en  bouquets,  mais  parsemant 
toute  la  surface;  on  observe  les  mêmes  poils  sur  les  nervures;  —  nervures  vertes,  assez 
saillantes;  dents  en  deux  séries,  assez  aiguës,  finement  mucronées.  —  Pétiole  assez  long, 
un  peu  rosé,  recouvert  de  quelques  poils  aranéeux,  se  réunissant  à  angle  droit  avec  le 
limbe;  la  feuille  est  parsemée  de  taches  rouges  à  l'automne. 

Fin  us.  —  Grappes,  petites,  courtes,  cylindro-coniques,  très  nettement  ailées;  fréquem- 
ment l'aile  représente  une  petite  grappe  longuement  pédicellée  ;  pédoncule  assez  long,  la 
ramification  qui  porte  l'aile  part  du  nœud  et  cette  ramification  est  très  longue;  pédicelles 
c  uirls  et  raisin  as-;ez  serré.  —  Grains,  plutôt  petits  ou  moyens,  égaux,  sphériques,  ou 
liés  légèrement  ovoïdes,  de  coloration  noire  foncée,  bien  pruinée  ;  peau  assez  épaisse  et 
1res  colorée;  chair  non  colorée,  à  goût  franc,  mais  peu  agréable;  les  grains  se  détachent 
facilement. 

A.  Verneuil  et  J.-M.  Guillon. 
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FOLLE    NOIRE 


Synonymie.  —  Enrageât,  Enrageade,  Cannut  de  Lauzun  (clans  l'Agenais,  manuscrits 
de  Dupré  de  Saint-Maur).  —  Enrageât  rouge,  Dame  noire  (dans  le  Lot-et-Garonne, 
Daurel \,  —  Dégoûtant  (par  erreur,  Cle  Odart). 

Observations.  —  D'après  les  récits  de  Dupré  de  Saint-Maur,  la  Folle  noire  était  très 
répandue  dans  l'Agenais  et  le  Libournais.  On  la  rencontre  aujourd'hui  dans  presque 
tous  les  vignobles  de  la  Charente,  de  la  Dordogne  et  du  Lot-et-Garonne;  nulle  part 
cependant  elle  n'y  occupe  d'importantes  surfaces. 

«  La  Folle  noire,  disent  MM.  Mas  et  Pulliat,  malgré  l'analogie  de  nom,  n'a  pas  d'affinité 
avec  la  Folle  blanche,  dont  la  culture  est  beaucoup  plus  répandue.  La  première  diffère 
non  seulement  de  la  seconde  par  la  couleur  noire  de  ses  raisins,  mais  aussi  par  tout 
l'ensemble  de  la  végétation  et  par  ses  caractères  botaniques;  toutes  deux  ne  sont  cultivées 
et  ne  sont  recommandables  que  pour  la  production  des  vins  d'abondance.  Tandis  que  la 
seconde  est  généralement  employée  à  produire  des  vins  qui  se  transforment  en  eau-de- 
vie  par  la  distillation,  la  première  ne  produit  que  des  vins  noirs  destinés  à  la  consommation 
directe  et  aux  coupages.  » 

C'est  le  cépage  noir  d'abondance,  mais  donnant  un  vin  plat  et  sans  corps.  Comme 
aspect  et  tenue  générale,  la  Folle  noire  ressemble  beaucoup  à  la  Folle  blanche,  dont  elle 
a  les  défauts  et  les  qualités  :  même  abondance  de  récolte,  même  forme  de  raisins,  donnant 
peu  de  vigueur  à  son  porte-greffe,  peu  sensible  au  Mildiou  et  à  l'Oïdium.  Les  raisins  de 
Folle  noire  sont  moins  sensibles  à  la  Pourriture  que  ceux  de  la  Folle  blanche. 

Ce  cépage  se  prête  très  bien  à  la  taille  courte  qui  suffit  à  le  faire  produire  abondamment; 
dans  la  plupart  des  cas,  des  lattes  un  peu  longues  surexcitent  trop  la  production  et  parais- 
sent l'affaiblir. 

» 

DESCRIPTION.  —  Souche,  très  vigoureuse;  tronc  fort;  écorce  se  détachant  en  lanières; 
port  un  peu  plus  étalé  que  la  Folle  blanche. 

Bourgeons,  assez  renflés  et  proéminents  ;  débourrement  blanchâtre  ;  jeunes  feuilles 
recouvertes  de  poils  blanchâtres  sur  les  deux  faces. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dans  les  manuscrits  de  Dupré  de  Saint-Maur,  il  est  question  de  la  Folle  noire  pour 
plusieurs  régions  de  la  Gironde  et  du  Lot-et-Garonne.  —  Ct0  Odart  :  Traité  des  cépages  (p.  147).  — 
MM.  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  III,  p.  137). —  M.  Daurel  :  Les  raisins  de  cuve  de  la  Gironde  et 
du  sud-ouest  de  la  France  (p.  24). 
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Rameaux,  herbacés,  verts  et  glabres;  aoûtés,  très  longs,  droits,  à  mérithalles  longs 
(plus  longs  que  la  Folle  blanche),  aplatis,  de  couleur  noisette,  légèrement  envinés  et  un 
peu  pruinés  aux  nœuds  qui  sont  renflés  et  gros;  striés,  très  ramifiés  (une  ramification  à 
presque  tous  les  nœuds  ,  donnant  un  aspect  buissonnant;  bois  très  mou  à  la  taille  (ren- 
fermant  plus  de  moelle  que  la  Folle  blanche);  vrilles  moyennes,  bifurquées,  tombant  de 
bonne  heure. 

Feuilles,  grandes,  d'épaisseur  moyenne  (plus  minces  que  la  Folle  blanche),  quinque- 
lobées  ;  —  sinus  latéraux  assez  profonds  en  U;  sinus  pétiolaire  en  V  fermé;  limbe  sensi- 
blement plan,  quelquefois  un  peu  replié  en  dessous  sur  les  bords,  gaufré  entre  les  sous- 
nervures,  surtout  chez  les  vieilles  feuilles,  les  jeunes  feuilles  lisses  ;  —  face  supérieure  très 
verte,  assez  luisante;  face  inférieure  plus  claire,  avec  poils  droits  et  courts,  surtout  sur 
les  nervures  et  à  leurs  bifurcations;  dents  arrondies;  nervures  vertes.  —  Pétiole  long, 
assez  fort,  vert  clair,  sans  sillon,  sans  poils,  forme  un  angle  un  peu  obtus  avec  la  feuille  ; 
effeuillaison  comme  la  Folle  blanche,  la  feuille  reste  verte  et  tombe  sans  jaunir  ni  rougir. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  généralement  sur  le  3e  nœud,  grosses,  irrégulières,  cylin- 
driques ou  coniques,  quelquefois  ailées  et  même  ramifiées;  pédoncule  court,  cylindrique, 
dur  et  bien  aoûté  à  la  maturité;  rafle  verte,  ramifications  petites  et  courtes  ;  pédicelles 
courts;  bourrelets  moyens  ou  assez  gros;  pinceau  court,  quelquefois  légèrement  rosé,  non 
adhérent.  —  Grains,  égaux,  assez  gros,  sphériques,  d'une  coloration  noire  très  foncée, 
pruinés;  ombilic  assez  apparent;  peau  très  épaisse,  matière  colorante  peu  abondante; 
pulpe  non  colorée,  jus  blanc;  saveur  franche  avec  arrière-goût  de  Cabernet  peu  accusé; 
2  ou  .'$  pépins  de  grosseur  moyenne. 

A.  Verneuil  et  J.-M.  Guillon. 
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MADELEINE    NOIRE 


Synonymie.  —  La  plus  grande  confusion  règne  dans  la  synonymie  des  Madeleines  de 
couleur  foncée  :  Odart  et,  après  lui,  Pulliat  ont  distingué  deux  types,  la  Madeleine  noire 
et  la  Madeleine  violette.  IL  Gœthe  ne  décrit  que  la  dernière  et  identifie  la  première  avec 
le  Pinot  noir  précoce.  Dans  certains  pays,  et  grâce  au  nom  de  Madeleine  qui  prête  à  la 
confusion,  les  mêmes  noms  sont  appliqués  tantôt  au  Pinot  noir  précoce,  tantôt  à  Lune  des 
Madeleines. 

Pour  la  Madeleine  noire,  les  synonymes  les  plus  répandus  sont  les  suivants  :  Morillon 
iiatif  (ce  nom  est  également  appliqué  par  erreur  au  Pinot  noir  précoce),  Raisin  de  la 
Madeleine  (environs  de  Paris  et  clans  presque  toute  la  France),  Raisin  de  la  Saint- 
Jean  (Midi).  —  Jacobstratise  (ce  nom  est  appliqué  aussi  au  Pinot  noir  précoce  dans 
l'Allemagne  i,  Jacowics  Szoello  (collection  de  Bude),  July  Grape,  Raisin  de  Juillet 
(C'e  Odart).  —  Plant  de  Juillet,  Raisin  de  Juillet  (dans  toute  la  vallée  de  la  Saône). 

Pour  la  Madeleine  violette,  le  Cte  Odart  indique  comme  synonymes  :  Fiîuii  blauer 
Magyar  traube,  et  IL  Gœlhe  indique  les  suivants  :  Fruiie  Ungarische,  Ungarisciie, 
Magyartraube  fruhe. 

Observations.  —  Les  auteurs  qui  parlent  les  premiers  de  ce  cépage,  La  Quintinie  au 
XVIIe  siècle,  et  Duhamel  du  Monceau  au  xvme,  le  présentent  comme  une  variété  susceptible 
de  figurer  au  jardin  fruitier  à  cause  de  sa  précocité  ;  c'est  le  seul  mérite  qu'ils  lui  recon- 
naissent :  «  Il  paraît  bien  que  je  n'en  fais  pas  trop  grand  cas,  puisque  j'ai  tant  différé  à 
le  placer;  mais  ayant  beaucoup  de  murailles,  on  en  peut  planter  quelques  pieds  pour  la 
curiosité.  »   (La  Quintinie). 

Sa  parenté  avec  les  Pinots  n'a  jamais  fait  de  doute  pour  aucun  des  auteurs  qui  l'ont 
observé.  Carrière  lui  assigne  une  place  déterminée  dans  la  famille  si  distinguée  des 
Pinots  ;  il  considère  ce  cépage  comme  un  accident  du  Pinot  Meunier  fixé  par  le  bouturage. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  La  Quintinie  :  Instruction  pour  les  jardins  fruitiers  (Paris,  1690).  —  Duhamel  du 
Monceau  :  Traité  des  arbres  fruitiers  (Paris,  1768).  —  L'abbé  Rozier  :  Cours  complet  d'agriculture  (t.  X, 
p.  162).  —  J.-F.  Bastien  :  La  Nouvelle  Maison  rustique,  ou  Economie  rurale,  pratique  et  générale  de  tous 
les  biens  de  campagne  (Paris,  1801,  t.  III,  p.  277).  —  A.-E.  Carrière  :  Production  et  fixation  des  varié- 
tés dans  les  végétaux  (Paris,  1865).  — ■  Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle,  ou  Triaté  des  cépages 
(6e  édition,  1871,  p.  346).  —  Mas  et  Pulliat  :  I.e  Vignoble  (J874,  t.  I,  P-  81).  —  J.  de  Rovasenda  : 
Ampélographie  universelle  (  1881  ).  —  H.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampélographie  (Berlin,  1887,  p.  90). — 
Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (Montpellier,  3e  édition,  1888,  pp.  188,  18(J).  —  A.  Berget  :  Notes 
d'ampélographie  (la  Vigne  américaine,  n°  7,  1889,  p.  "210). 
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Il  v  a,  en  effet,  entre  la  Madeleine  et  le  Meunier  un  air  de  pareiîté  qu'il  est  facile  de 
constater.  Carrière  appuie  son  opinion  sur  le  passage  suivant  qu'il  emprunte  au  Parfait 
vigneron,  édition  de  1811  :  «  Les  citoyens  Vilmorin  et  Jumilhac  ont  vu,  les  premiers,  un 
cep  de  Meunier  porter,  sur  des  sarments  particuliers,  des  feuilles  et  des  fruits  de  «  Mau- 
rillon  précoce  ».  Le  citoyen  Jumilhac  a  vu  de  même  le  Meunier  devenir  «  Maurillon  ». 

L'auteur  de  l'article  «  Vigne  »,  dans  le  Dictionnaire  de  V agriculture  de  l'abbé  Rozier, 
cite  les  mêmes  observations  des  citoyens  Vilmorin  et  Jumilhac,  et  cherche  à  démontrer 
cpie  le  Pinot  Meunier  est  un  descendant  du  «  Morillon  hâtif  »,  en  s'appuyant  sur  l'ancien- 
neté de  ceue  dernière  variété,  indiquée  déjà  par  les  auteurs  anciens  sous  le  nom  de  Vitis 
preco.r. 

Nous  ne  saurions  prendre  parti  dans  cette  question  bien  difficile  à  trancher,  mais  ce  qui 
ressort  clairement  de  tout  ce  qui  précède,  c'est  la  parenté  certaine  de  la  Madeleine  noire 
avec  les  Pinots  en  général,  avec  le  Meunier  en  particulier,  et  la  parenté  non  moins  certaine 
du  Meunier  avec  la  famille  des  Pinots,  parenté  que  nous  avons  d'ailleurs  constatée  en  son 
temps. 

La  Madeleine  noire  n'est  nulle  part  cultivée  en  grand;  on  en  rencontre  quelques  ceps 
conduits  en  treillage  le  long  des  façades  des  habitations  rurales  dans  la  vallée  de  la 
Saône,  et  dans  nos  déparlements  de  l'Est  et  du  Centre;  à  l'étranger,  elle  n'est  pas  plus 
répandue;  son  seul  mérite  réside  dans  sa  précocité.  C'est  un  raisin  de  table  et  non  de 
cuve,  dont  l'importance  culturale  a  pu  être  plus  grande  alors  que  l'on  ne  possédait  pas  de 
variétés  aussi  hâtives  ;  aujourd'hui,  il  tend  à  disparaître,  refoulé  en  quelque  sorte  par  les 
autres  cépages  plus  précoces  et  plus  méritants  à  tous  égards. 

lue  confusion  assez  grande  règne  dans  le  groupe  des  Madeleines;  nous  en  avons  donné 
la  raison  un  peu  plus  haut.  La  variété  qui  nous  occupe  ne  peut  être  confondue  qu'avec  la 
Madeleine  violette,  et  nous  inclinons  à  penser  que  ces  deux  types  n'en  forment  réellement 
qu'un  seul.  Quant  aux  autres  cépages  qui  ont  reçu  le  même  nom,  tels  que  Madeleine 
royale,  Madeleine  angevine,  Madeleine  Céline,  Madeleine  Juliette,  Madeleine  Sàlomon, 
ils  forment  un  groupe  à  part,  bien  différent  du  précédent. 

Il  est  difficile  de  donner  des  renseignements  précis  sur  la  culture  de  la  Madeleine 
noire;  c'est  un  cépage  s;ins  valeur,  fort  peu  répandu  et  seulement  cultivé  pour  la  table; 
on  le  conduit  en  treille  Thomery  généralement  et  on  lui  applique  une  taille  courte.  Il  est 
liés  vigoureux,  et  son  affinité  avec  les  vignes  américaines  doit  être  la  même  que  celle  des 
Pinots,  mais  elle  n'est  pas  connue. 

Sa  fertilité  est  grande,  et  ses  grappes  serrées,  à  petits  grains,  mûrissent  de  très  bonne 
heure;  la  véraison  du  grain  se  fait  d'une  façon  spéciale  :  des  taches  violettes  apparaissent 
éparses  sur  la  pellicule  et  se  rejoignent  progressivement.  La  maturité  complète  a  lieu  vingt 
jours  environ  avant  celle  du  Pinot  noir. 

La  Madeleine  noire  redoute  les  mêmes  maladies  que  le  Pinot  noir.  Cultivée  pour  la 
table,  elle  est  loin  d'avoir  les  qualités  que  Fou  demande  aux  raisins  de  cette  catégorie;  la 
peau  en  est  épaisse,  la  pulpe  peu  juteuse  et  peu  sucrée  entoure  des  pépins  trop  volumineux 
pour  le  grain. 

Aussi  celle  variété  n'aura-t-elle  jamais  la  moindre  importance  culturale)  c'est  même 
un  cépage  à  abandonner  pour  les  variétés  de  table  plus  précoces  et  meilleures  qui  existent 
aujourd'hui. 


E.    DURAND.    MADELEINE    NOIRE  2i9 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  moyen  recouvert  d'une  écorce  grossière. 

Bourgeons,  gros,  courts,  trapus,  portant  des  écailles  brimes;  bourgeonnement  tomen- 
teux,  blanc  verdàtre,  un  peu  carminé;  — jeunes  feuilles  vert  clair,  jaunâtres,  portant  à  la 
face  supérieure  un  réseau  de  longs  poils  laineux  blancs,  qui  disparaissent  presque  complè- 
tement dans  les  feuilles  adultes,  et  à  la  face  inférieure  un  duvet  blanc  aranéeux  qui 
persiste  dans  les  feuilles  adultes  ;  —  jeunes  grappes  de  fleurs  érigées  comme  dans  les 
Pinots. 

Rameaux,  longs,  de  grosseur  moyenne,  cylindriques,  un  peu  aplatis,  semi-érigés  ; 
rameaux  herbacés  de  couleur  vert  jaunâtre  clair  ;  rameaux  aoùtés  de  couleur  brun 
acajou,  pruinés  de  violet  vineux,  surtout  aux  nœuds,  et  ponctués  de  noir;  —  mérilhalles 
de  longueur  moyenne,  à  surface  finement  striée  et  glabre;  diaphragme  plan,  mesurant  en 
moyenne  2  millimètres  d'épaisseur;  —  vrilles  discontinues,  de  force  moyenne,  se  déta- 
chant en  partie  à  l'aoûtement. 

Feuilles,  moyennes,  aussi  longues  que  larges,  rondes  ou  trilobées,  rarement  quinquelo- 
bées,  épaisses  et  fermes;  —  lobes  le  plus  souvent  confondus  ou  simplement  marqués  par 
une  dent;  quelquefois  le  lobe  terminal  seul  est  isolé  des  autres  par  deux  sinus  profonds,  la 
feuille  est  alors  trilobée;  sinus  pétiolaire  en  lyre  avec  tendance  à  se  fermer;  —  limbe 
tourmenté,  fortement  gaufré,  avec  la  face  supérieure  vert  foncé  et  glabre,  la  face  inférieure 
blanchâtre  portant  un  duvet  aranéeux  qui  recouvre  le  parenchyme  et  les  nervures;  dents 
obtuses,  inégales  en  deux  séries;  nervures  grosses,  saillantes  en-dessous,  aranéeuses  et  un 
peu  lavées  de  rose.  —  Pétiole  aussi  long  que  la  nervure  médiane,  gros,  renflé  à  son  point 
d'insertion  avec  le  sarment,  de  couleur  verte,  lavé  de  tons  pourprés  et  un  peu  pruiné  de 
blanc,  sillon  non  apparent,  faisant  un  angle  presque  droit  avec  la  nervure  principale,  et 
très  ouvert  avec  le  sarment.  Feuilles  présentant  des  macules  pourpre  sur  le  limbe  â  la 
maturité,  et  jaunissant  au  moment  de  la  défoliation. 

Fruits.  —  Grappes,  situées  aux  3e,  4e  ou  5e  nœuds  sur  le  sarment,  insérées  à  angle 
droit,  courtes,  trapues,  cylindriques;  pédoncule  court,  gros,  restant  herbacé  à  maturité  le 
plus  souvent  ;  rafle  verte,  fortement  marquée  de  lenticelles  verruqueuses;  pédicelles  courts, 
verruqueux  ainsi  que  le  bourrelet  ;  pinceau  court,  vert.  — '  Grains,  moyens  ou  sous-moyens, 
ovoïdes,  mesurant  12  sur  li,  d'une  teinte  bleu  ardoisé,  blanchâtre  â  la  maturité;  peau 
épaisse;  matière  colorante  peu  abondante,  se  développant  progressivement  pendant  toute 
la  phase  de  maturation;  pulpe  verte,  assez  abondante;  jus  peu  abondant,  incolore  et  peu 
sucré  ;  pépins  gros,  au  nombre  de  deux  en  moyenne  par  grain. 

F.  Durand. 


PINOT    SAINT-LAURENT 


Synonymie.  —  Saint-Laurent,  Saint-Laurent  noir,  Sciiwarzer  (Alsace).  — Lorenz- 
traube  (Wurtemberg,  //.  Gœthe). 

Historique  et  aire  géographique.  — Sur  l'origine  de  ce  cépage  nous  ne  savons  rien  de 
certain;  aucun  document  ne  nous  permet  de  placer  son  berceau  en  un  point  précis.  Tou- 
tefois, sa  culture  dans  les  vignobles  alsaciens  paraît  remonter  assez  loin,  et  c'est  proba- 
blement de  ce  pays  qu'il  est  parti  pour  se  répandre  dans  les  différents  centres  où  on  le 
cultive  aujourd'hui.  C'est  en  Alsace,  du  moins,  nous  écrit  M.  Oberlin,  que  l'ampélo- 
graphe  Bronner,  de  Wiesloch  (duché  de  Bade),  le  rencontra  dans  un  coin  perdu,  où  de 
temps  immémorial  les  habitants  le  cultivaient  sous  le  nom  de  Sciiwarzer  (noir).  Il  le 
transporta  dans  ses  collections,  et  ayant  apprécié  ses  mérites,  il  le  propagea  le  plus 
qu'il  put.  C'est  vers  le  milieu  du  xixe  siècle  que  ce  plant  commença  à  se  répandre  en 
Allemagne,  en  Alsace  et  probablement  en  France.  Dans  notre  pays,  c'est  dans  la  collection 
d'un  amateur  dijonnais,  M.  Malnoury,  et  dans  celle  du  jardin  botanique  de  la  même  ville 
que  nous  le  rencontrons  pour  la  première  fois,  venant  probablement  de  l'Alsace,  l'his- 
toire contée  par  Pulliat  sur  l'origine  du  Saint-Laurent  nous  paraissant  manquer  de 
précision.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  à  peu  près  certain  que  le  Saint-Laurent  est  plutôt  venu 
du  Nord  que  du  Midi.  Quant  à  son  nom,  il  doit  se  rapporter  à  son  époque  de  maturité, 
qui  a  lieu  aux  abords  de  la  Saint-Laurent  (10  août),  dans  les  années  très  précoces. 

Le  Saint-Laurent  n'est  encore  aujourd'hui  qu'un  cépage  de  collection;  il  n'en  existe 
en  France  que  de  très  rares  cultures  d'une  certaine  importance.  C'est  vers  l'est,  le  nord- 
est  et  surtout  en  Allemagne  que  sa  culture  tend  à  se  répandre  ;  dans  le  Wurtemberg, 
dil  II.  Goethe,  celle  variété  a  pris  beaucoup  d'extension,  grâce  aux  ellbrls  de  Single.  Mais 
h  ce  n'est  aujourd'hui  qu'un  cépage  rare,  nous  ne  doutons  pas  de  le  voir  prendre 
une  grande  extension  à  cause  de  ses  mérites  réels  comme  vigne  à  vin. 

Ampélographie  comparée.  —  La  parenté  du  Saint-Laurent  avec  le  Pinot  noir  a  été 
constatée  parla  plupart  des  auteurs  qui  l'ont  étudié;  les  vignerons  l'identifient  volontiers 
avec  un  Pinot.  Néanmoins  un  examen  plus  approfondi  permet  de  trouver  des  différences 
assez  nettes  pour  établir  une  séparation  entre  les  deux  types. 


BIBLIOGRAPHIE.  II.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampélographie  (Berlin,  1887,  p.  122).  ■-  Mas  et 
I'iiiim  :  Le  Vignoble  I.  II.  p.  173  .  Pulliat  :  Mille  variétés  <!<•  vignes  (.'*''  édition,  1888,  p.  334).  — ■ 
l'i  1 1 1  \  i  :  Les  Raisins  précoces  pour  le  vin  cl  la  table  Montpellier,  Paris,  1897,  p.  109).  —  A.  Berget  :  La 
\  igné  américaine    juillet  1899  , 
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Le  Saint-Laurent  a  les  feuilles  plus  petites,  plus  rondes,  plus  lisses,  beaucoup  moins 
gaufrées  et  plus  luisantes  que  celles  du  Pinot;  mais  elles  sont  tourmentées  comme  celles 
de  ce  cépage.  La  grappe,  sur  certaines  formes,  est  franchement  ailée,  avec  une  aile  bien 
détachée;  sur  d'autres,  elle  est  cylindro-conique  avec  tendance  à  prendre  une  ou  deux 
ailes.  Le  grain  aussi  est  un  peu  plus  ovale  que  celui  du  Pinot,  et  on  ne  trouve  pas  en  lui 
la  saveur  spéciale  qui  caractérise  ce  dernier  cépage;  la  qualité  du  vin  est  également  diffé- 
rente et  ne  rappelle  pas  du  tout  celle  des  bourgognes  obtenus  même  avec  les  formes  les 
plus  productives  de  Pinot;  c'est  un  vin  coloré,  possédant  de  la  finesse  et  du  montant,  et 
capable  d'acquérir  du  bouquet  en  vieillissant. 

En  somme,  le  Saint-Laurent  est  un  excellent  cépage,  digne  de  figurer  à  côté  de  la 
famille  des  Pinots,  où  pendant  longtemps  nous  avons  cru  pouvoir  le  ranger,  et  avec 
laquelle  il  a  une  parenté  qu'il  n'est  guère  possible  de  nier.  C'est  une  variété  précieuse  à 
plus  d'un  titre,  surtout  pour  les  régions  septentrionales  de  la  culture  de  la  vigne,  pour  les 
régions  froides,  à  sol  calcaire,  où  il  faut  toujours  vendanger  de  bonne  heure,  si  l'on  veut 
éviter  la  pourriture  qui  ne  manque  pas  d'envahir  les  variétés  tardives. 

Parmi  les  types  que  nous  possédons,  nous  pouvons  constater  qu'ils  ont  tous  les  mêmes 
caractères  de  bois  et  de  feuillage  ;  les  seules  différences  portent  sur  la  fructification  et  la 
forme  des  grappes.  L'un  d'eux  a  la  grappe  sur-moyenne,  doublement  ailée,  avec  une  aile 
le  plus  souvent  bien  détachée;  un  autre  a  les  grappes  plus  fréquemment  cylindriques  ou 
cylindro-coniques,  avec  des  ailes  moins  apparentes;  ces  deux  types  constituent  plutôt 
des  sélections  que  des  cépages  proprement  dits,  étant  donné  que  ce  caractère  de  la  grappe 
est  sujet  à  variation  sur  le  même  cépage.  Enfin,  on  trouve  parfois  une  forme  coularde 
aux  grappes  lâches,  aux  grains  clairsemés  et  aux  feuilles  nettement  découpées. 

Le  Saint-Laurent  végète  parallèlement  au  Pinot  ;  comme  lui,  il  débourre  et  fleurit  de  bonne 
heure,  mais  sa  maturité  est  en  avance  de  10  à  12  jours,  ce  qui  le  place  nettement  dans  la 
catégorie  des  cépages  précoces.  Il  aoûte  bien  son  bois  et  perd  ses  feuilles  de  bonne  heure. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Saint-Laurent  est  un  cépage  peu  exigeant  sous  le  rapport 
du  sol;  toutefois  les  terrains  calcaires  lui  conviennent  mieux  que  les  sols  argileux  com- 
pacts ;  il  se  plaît  bien  aussi  dans  les  sols  silico-argileux.  Comme  le  Pinot,  il  a  les  yeux 
moyens  des  sarments  plus  fertiles  que  ceux  de  la  base  ;  il  s'accommode  parfaitement  de 
la  taille  mixte,  et,  bien  entretenu  par  des  fumures,  il  peut  donner  de  40  à  50  hectolitres 
par  hectare.  Il  possède  un  bois  dense,  peu  riche  en  moelle;  aussi  est-il  dur  à  l'enracine- 
ment, et  son  grelfage  sur  boutures  américaines  ne  donne  de  bonne  réussite  qu'à  la  con- 
dition de  faire  usage  de  sarments  ayant  subi  une  longue  stratification  dans  le  sable.  Le 
Saint-Laurent  craint  les  mêmes  maladies  que  le  Pinot,  et  nous  n'avons  jamais  constaté 
qu'il  fût  ni  moins  ni  plus  sensible  que  lui  au  Mildiou  ;  sa  grappe  serrée  pourrit  facile- 
ment à  l'automne. 

Son  vin,  toujours  foncé  en  couleur,  de  l'avis  de  tous  ceux  qui  ont  pu  l'apprécier,  est 
fin,  délicat  et  nerveux;  il  se  suffit  à  lui-même.  Mais  nous  pensons  que  dans  les  régions  du 
nord  où  l'on  cultive  le  Portugais  bleu,  on  pourrait  avec  avantage  associer  les  deux 
cépages,  dont  la  maturité  arrive  sensiblement  à  la  même  époque;  le  Portugais  bleu,  fertile 
et  mou,  serait  corrigé  parle  Saint-Laurent,  et  l'ensemble  donnerait  un  bon  vin. 

La  vinification  du  Saint-Laurent  ne  comporte  pas  de  soins  spéciaux  ;  la  fermentation  de 
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la  vendange  dans  la  cuve  ne  doit  pas  être  prolongée  très  longtemps,  étant  donnée  la 
richesse  de  la  pellicule  en  matière  colorante.  Le  vin  du  Saint-Laurent  réunit  un  ensemble 
de  qualités  que  le  consommateur  aime  à  rencontrer;  il  a  une  belle  robe,  du  feu,  de  la  dis- 
tinction, du  bouquet,  et  il  est  suffisamment  bien  charpenté  pour  se  conserver.  Néan- 
moins on  ne  saurait  songer  à  en  faire  un  grand  vin;  c'est  dans  la  catégorie  des  grands 
ordinaires  qu'il  conviendra  de  le  ranger  lorsque  la  viticulture  le  produira  en  assez  grande 
quantité  pour  en  faire  un  vin  de  commerce.  Le  moût  du  Saint-Laurent  récolté  dans  nos 
terrains silico-argileux  d'Ecully,  plutôt  froids  et  humides,  nous  a  donné,  suivant  les  années, 
160,  170,  175  grammes  de  sucre  par  litre,  et  une  dose  d'acidité  allant  de  5  à  7  grammes. 
Dans  les  terrains  calcaires  et  chauds  des  éboulis  de  l'oxfordien,  dans  la  Côte-d'Or,  la 
richesse  des  moûts  était  sensiblement  plus  grande. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  moyen,  à  écorce  grossière. 

Bourgeons,  gros,  déprimés,  un  peu  cotonneux,  gris  et  recouverts  d'écaillés  brunes; 
bourgeonnement  blanc  verdàtre,  cotonneux,  avec  un  soupçon  de  carmin  au  bord  des 
jeunes  feuilles  du  bourgeon  ;  jeunes  feuilles  d'un  vert  jaune  clair. 

Hameaux,  de  longueur  et  de  grosseur  moyennes,  cylindriques  ou  légèrement  aplatis, 
vert  clair,  lavés  de  vineux  violacé  à  l'état  herbacé,  rouge  clair  à  la  maturité  et  pruinés  de 
violet;  mérilhalles  de  longueur  moyenne,  à  écorce  finement  striée;  ramifications  nom- 
breuses, semi-érigées  ;  nœuds  peu  apparents  et  déprimés  ;  cloison  des  nœuds  minces, 
1,5  à  2  millimètres;  bois  dur;  moelle  peu  abondante;  vrilles  grêles  et  caduques. 

Feuilles,  moyennes,  aussi  longues  que  larges,  le  plus  souvent  entières  ou  trilobées, 
rarement  quinquelobées ;  la  rotondité  de  la  feuille  est  un  des  caractères  du  cépage;  sinus 
pétiolaire  en  lyre  avec  tendance  à  se  fermer;  —  face  supérieure  tourmentée,  peu  gaufrée, 
d'un  vert  franc,  glabre  et  un  peu  luisante;  face  inférieure  vert  pâle,  avec  duvet  aranéeux 
sur  le  parenchyme  elles  nervures;  dents  inégales,  obtuses.  —  Pétiole  gros,  court,  presque 
cylindrique,  de  couleur  verte,  lavé  de  vineux  violacé,  faisant  un  angle  droit  avec  le  sar- 
ment, et  \n\  angle  un  peu  obtus  avec  le  plan  du  limbe.  Feuilles  prenant  de  petites 
macules  pourpres,  assez  rares  d'ailleurs,  aux  bords  du  limbe  à  la  maturité  du  fruit, 
jaunissant  el  se  maculant  de  rouge  clair  au  moment  de  la  défoliation  qui  est  précoce. 

Fruits.  —  Grappes,  disposées  aux  3e,  4e,  5e  nœuds,  moyennes,  sur-moyennes  et 
grandes,  cvlindro-eoniques,  ailées,  portant  souvent  une  aile  bien  détachée,  longues  de 
12  à  18  centimètres,  larges  de  7  à  12,  suivant  les  formes,  pesant  de  100  à  300  grammes, 
avec  un  poids  moyen  de  201)  grammes;  pédoncule  moyen,  trapu,  ligneux  à  sa  base;  rafle 
forte;  pédicelles  courts.  —  Grains,  sériés  sur  la  grappe,  de  dimension  moyenne  et  inégaux, 
mesurant  depuis  13  12  jusqu'à  18/14,  et  pesant  en  moyenne  1  gr.  5,  d'un  beau  bleu  foncé, 
pruinés  de  blanc  à  la  maturité;  peau  épaisse  et  riche  en  matière  colorante;  pulpe  peu 
abondante  el  fondante;  jus  abondant,  à  saveur  sucrée,  simple  et  relevée.  Pépins  au  nombre 
de  deux  en  moyenne  par  grain,  souvent  trois,  moins  fréquemment  un,  et  seulement  dans 
les  petits  grains,  de  couleur  brun  clair  avec  le  bec  vert  pâle. 

10.  Durand, 
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VALTELINER  ROUGE  PRÉCOCE 


Synonymie.  —  Malvoisie  rose  du  Pô  (dans  loule  la  France).  —  Malvoisie  rouge 
d'Italie,  Malvasia  rossa  (Piémont).  —  Feldlinger,  Velteliner  fruhroter  (H.  Gœthe).  — 
Fruher  roter  Malvasier  [R.  Gœthe).  —  Fruher  Velteliner,  Velteliner  Mahrer  roter, 
Italienischer  Malvasier,  Roter  Harteiniscii  (Allemagne,  v.  Raho,  cité  par  //.  Gœthe).  — 
Fruh  roter  Malvasier  {Single).  —  Rote  Babotraube  (Styrie,  Trummer).  —  Fruhroter 
(Basse- Autriche).  —  Italienischer  roter  Malvasier  (Dittrich).  —  Crvéna  Babovina 
(Croatie). 

Historique  et  aire  géographique.  —  Les  documents  nous  font  défaut  pour  établir 
l'historique  et  l'origine  de  cette  vigne  d'une  façon  précise.  La  première  mention  d'un 
Valleliner  rouge  est  contenue  dans  l'ouvrage  de  J.  Bauhin,  où  le  cépage  est  dénommé  sous 
le  nom  de  Raisin  de  la  Rhélie  (Uvae  Rheticae).  Ce  raisin  aurait  été  rapporté  de  Stuttgard, 
et  le  Cle  de  Wirtemberg  en  aurait  ordonné  la  plantation  dans  le  vignoble  de  Hohenweil 
(Roy-Chevrier,  Ampélographie  rétrospective,  p.  212).  Mais  il  n'est  pas  certain  que  cette 
note  se  rapporte  à  la  Malvoisie  rose  du  Pô;  elle  nous  paraît  avoir  trait  plutôt  au  Val- 
teliner  rouge,  dont  les  raisins  sont  beaucoup  plus  volumineux  que  celui  qui  nous  occupe. 

Babo  fait  mention  d'un  Valtelin  rouge  hâtif  qu'il  a  reçu,  dit-il,  des  frères  Baumann,  de 
Bollviller,  sous  le  nom  de  Morillon  rouge  d'Italie  et  de  Malvoisie.  Il  le  donne  comme  bon 
raisin  de  table  (Stolz,  Ampélographie  rhénane,  p.  68). 

Les  noms  cle  Valteliner  ou  Velteliner,  Raisin  de  la  Valteline,  Malvoisie  du  Pô,  semblent 
indiquer  une  origine  italienne,  et,  d'après  divers  auteurs,  la  Valteline,  cette  belle  vallée 
parcourue  par  l'Adda,  serait  son  berceau;  c'est  tout  au  moins  l'idée  émise  par  Pulliat. 
Toutefois  il  est  curieux  de  constater  que  les  ampélographies  italiennes  parlent  à  peine  de 
ce  cépage,  dont  les  mérites  cependant  sont  réels,  et  qui  n'est  pas  cultivé  ou  seulement 
d'une  façon  accidentelle  dans  la  Valteline. 
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II.  Goethe  le  donne  comme  originaire  de  la  Basse-Autriche;  d'après  cet  auteur  il  aurait 
été  tiré  des  vignobles  de  Gumpoldskirsche,  près  de  Vienne,  où  il  est  cultivé  sous  le  nom 
de  Frûhrot  (précoce  rouge),  nom  qui  lui  est  donné  par  opposition  au  Spalhrot  (tardif 
rouge),  désignant  le  Zierfandler,  et  où  il  donne  les  vins  les  plus  fins  et  les  plus  estimés. 

Le  Valteliner  rouge  précoce  se  rencontre  aujourd'hui  dans  la  Basse-Autriche,  la 
Hongrie,  où  il  constitue  quelques  vignobles,  un  peu  en  Allemagne,  où  on  le  cultive  seu- 
lement dans  les  jardins  à  cause  de  sa  précocité  et  de  la  délicatesse  de  ses  fruits.  En 
France,  il  existe  dans  les  jardins  des  amateurs  et  des  collectionneurs;  nous  n'en  connais- 
sons que  de  très  rares  vignobles  où  on  le  cultive  seul,  et  encore  ils  sont  des  plus  res- 
treints et  ne  sauraient  être  regardés  autrement  que  comme  des  vignobles  d'expérience. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  nom  de  Malvoisie  donné  au  Valteliner  vient  de 
l'habitude  que  l'on  a  prise  depuis  longtemps  de  dénommer  ainsi  une  foule  de  cépages  aux 
raisins  roses  ou  rouges.  Pas  plus  que  le  Pinot  gris  ou  le  Chasselas  violet,  et  beaucoup 
d'autres,  le  Yalleliner  n'appartient  à  la  famille  des  Malvoisies  vraies,  qui  sont  des  cépages 
extra-méridionaux  tardifs  et  à  saveur  finement  relevée.  Son  véritable  nom  est  celui  que 
nous  lui  donnons,  car  il  le  rapproche  du  Valteliner  rouge  tout  en  l'en  distinguant. 

Ces  deux  cépages  sont  bien  certainement  de  la  même  famille  ;  tout  dans  leur  ensemble 
indique  une  communauté  d'origine  et  au  premier  aspect  ils  paraissent  se  confondre  ;  des 
différences  cependant  les  séparent,  peu  importantes  dans  le  feuillage,  plus  profondes  dans 
les  grappes,  qui  sont  plus  volumineuses,  fortement  ailées,  aux  grains  plus  serrés  dans 
le  Valteliner  rouge,  dans  la  couleur  toujours  indécise  des  raisins  de  ce  dernier  cépage  ;  à 
la  maturité  elle  n'est  jamais  franchement  rouge,  mais  plutôt  verte  mélangée  de  rouge, 
et  encore  le  rouge  ou  rose  pâle  n'est  très  nettement  accentué  que  du  côté  du  soleil, 
alors  que  les  grappes  du  Valteliner  précoce  sont  petites  ou  à  peine  moyennes,  point 
trop  serrées  et  prennent  à  la  pleine  maturité  une  teinte  franchement  rose  violacé.  La 
maturité  enfin  achève  de  séparer  ces  deux  types  ;  elle  est  précoce  pour  ce  dernier,  alors 
qu'elle  est  de  lre  époque  tardive  pour  l'autre.  En  un  mot,  il  y  a  entre  ces  deux  cépages 
une  différence  de  même  ordre,  mais  plus  accentuée  que  celle  qui,  dans  un  cépage 
blanc,  sépare  les  formes  jaunes  des  formes  vertes.  Us  ont  même  origine,  et  celui  qui  nous 
occupe  peut  être  défini  par  son  nom  qui  résume  ses  caractères  principaux. 

C'est  un  cépage  à  débourrement  assez  tardif,  à  évolution  lente  dans  ses  débuts,  ce  qui 
pourrait  le  faire  regarder  comme  tardif;  sa  floraison  aussi  est  tardive,  le  développement 
de  ses  grains  est  lent  ;  mais  comme  la  plupart  des  cépages  précoces  il  évolue  rapidement  à 
partir  de  la  véraison  et  arrive  à  la  maturité  quelques  jours  avant  le  Chasselas.  L'aoùte- 
ment  du  bois  est  bon  et  la  défoliation  est  précoce;  elle  a  lieu  sensiblement  à  la  même 
époque  que  pour  le  Pinot. 

Culture.  —  Le  Valteliner  rouge  précoce  donne  au  bas  de  ses  sarments  des  pousses 
moins  fertiles  que  dans  leur  région  moyenne,  où,  d'autre  part,  les  pampres  ont  des  grappes 
pins  belles;  de  sorte  que  c'est  la  taille  longue  qui  doit  être  employée  si  l'on  veut  tirer  de 
lui  nn  rendement  suffisant  pour  que  sa  culture  soit  rémunératrice.  Toutefois,  il  ne  faut  pas 
abuser  de  ce  genre  de  titille;  on  doit  au  contraire  l'appliquer  avec  discrétion  et  propor- 
tionner la  dimension  du  long  bois  à  la  vigueur  du  sujet  qui  porte  le  greffon,  et  à  la  fertilité 
du  boI,  sans  quoi  on  conduira  vite  la  souche  à  l'épuisement.  Dans  les  sol3  maigres,  peu 


E.    DURAND.     VALTELINER   ROUGE    PRÉCOCE  255 

fertiles,  c'est  la  taille  courte  qu'il  faut  employer;  quant  à  la  forme  à  donner  aux  souches, 
celle  dont  paraît  le  mieux  s'accommoder  le  Valteliner  précoce,  c'est  le  cordon  unilatéral 
de  1  m  50  à  2  mètres  de  développement;  cette  forme,  on  le  sait,  permet  l'emploi  des  tailles 
longues  ou  courtes  suivant  les  besoins. 

Assez  exigeant  sur  la  nature  du  sol,  le  Yalteliner  précoce  se  plaît  et  prospère  dans  ceux 
qui  sont  profonds  et  fertiles;  il  se  rabougrit  assez  rapidement  dans  les  terrains  maigres, 
et  il  est  de  ceux  dont  la  fertilité  est  grandement  influencée  par  la  richesse  naturelle  du  sol 
ou  les  apports  d'engrais. 

Le  rendement  de  cette  vigne  est  assez  bon  ;  cultivée  en  cordon  unilatéral  avec  40  à 
45.000  coursons  à  l'hectare,  elle  peut  donner  de  40  à  60  hectolitres  de  vin. 

Le  Yalteliner  rouge  précoce  est  un  cépage  vigoureux  et  rustique,  adapté  au  climat  du 
Nord  plutôt  qu'à  celui  du  Midi.  Son  débourremenl  un  peu  tardif  ne  l'est  toutefois  pas  assez 
pour  le  mettre  complètement  en  dehors  de  l'action  des  gelées  de  printemps  qui  font  sou- 
vent tant  de  mal.  Il  ré.-isLe  à  des  froids  très  intenses,  et  sous  ce  rapport  les  hivers  si 
rigoureux  de  1871-1872  et  1879-1880  ont  permis  à  Pulliat  de  le  classer  parmi  les  cépages 
L's  plus  résistants.  Mais  il  peut  souffrir  de  l'échamplure,  ou  gelée  partielle  des  bourgeons 
sur  les  sarments,  occasionnée  par  les  fouettis  de  neige,  accompagnés  d'alternatives  de  gel 
et  de  dégel,  ou  provoquée  par  un  abaissement  de  température  de  15  à  20  degrés  au-dessous 
de  zéro.  Quant  à  sa  maturité,  elle  est  encore  celle  d'un  cépage  du  Nord;  elle  arrive  quelques 
jours  avant  celle  des  vignes  de  lre  époque,  et  permet  de  le  classer  dans  le  groupe  des 
types  qui  conviennent  aux  climats  septentrionaux,  aux  régions  qui  cultivent  la  vigne  aux 
altitudes  élevées. 

Très  peu  sensible  à  la  coulure,  le  Yalteliner  rouge  précoce  redoute  beaucoup  les 
attaques  des  insectes;  guêpes  et  mouches  diverses  entament  facilement  sa  pellicule  très 
mince  et  sucent  son  jus  très  sucré.  Cette  faible  épaisseur  de  la  pellicule,  qui  est  une  qualité 
précieuse  au  point  de  vue  de  la  vinification,  devient  un  défaut  lorsque  l'on  envisage  la 
culture  ;  car  non  seulement  ce  sont  les  insectes  qui  endommagent  les  grains,  mais  encore 
la  pourriture,  dans  les  années  humides,  les  attaque  avec  beaucoup  de  facilité.  Enfin  la 
mollesse  et  le  duveté  du  feuillage  rendent  cette  vigne  sujette  au  Mildiou,  et  l'Oïdium 
sévit  souvent  avec  rage  sur  ses  grappes. 

Vinification.  —  La  quantité  relativement  importante  de  matière  colorante  qui  existe 
dan-;  la  pellicule  du  grain  de  raisin  de  Valteliner  précoce  nécessite  des  soins  spéciaux  pour 
la  vinification  en  blanc.  La  couleur  dominante  étant  le  rouge,  qui  est  contenu  en  dissolution 
dans  le  suc  cellulaire  des  cellules  superficielles  de  la  pellicule,  on  comprend  la  nécessité 
de  soumettre  la  vendange  à  une  pressée  très  faible  au  début,  et  à  séparer  le  premier  moût, 
qui  sera  incolore,  de  celui  de  la  fin  de  l'opération,  qui  sera  obtenu  par  une  plus  forte 
pression,  et  qui  renfermera  forcément  une  notable  proportion  de  matière  colorante  et 
donnera  dans  la  suite  un  vin  jaune  ou  jaune  brun.  D'un  autre  côté,  la  vendange  doit  être 
pressée  aussitôt  coupée,  dans  le  but  d'éviter  un  commencement  de  fermentation  dans  les 
bennes  ou  paniers  qui  favoriserait  la  dissolution  de  quelques  traces  de  la  matière  bleue 
existant  dans  les  cellules  du  sarpocarpe. 

La  vendange  du  Yalteliner  précoce  renferme  une  assez  grande  quantité  de  pulpe,  mais 
celle-ci  se  résout  vite  en  un  jus  très  sucré  et  bien  relevé.  Nos  analyses,  répétées  pendant 
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plusieurs  années,  nous  ont  révélé  clans  son  moût  des  quantités  de  sucre  allant  de  170  à 
190  grammes  par  litre,  et  une  dose  d'acidité  allant  de  4  à  (i  grammes. 

Le  vin  qui  eu  provient  est  vif,  nerveux;  il  possède  de  l'alcool  et  peut  prendre  du  bouquet 
en  vieillissant. "Il  est  susceptible  de  se  garder  longtemps,  mais  il  prend  une  teinte  jaune  de 
bonne  heure,  et  se  madérise  assez  vite.  Suivant  H.  Gœthe,  le  vin  blanc  de  Valteliner 
précoce,  à  Klosterneubourg,  avait  en  moyenne  10.5  °/0  d'alcool  et  G  gr.  4  d'acidité  par 
litre,  et  il  doit  être  tenu  pour  le  plus  estimé  et  le  vin  de  meilleur  goût  de  la  Basse-Autriche. 

Nous  avons  pu,  grâce  à  l'obligeance  de  M.  le  Dr  Albert,  étudier  deux  vins  de  Malvoisie 
rose  du  Pu,  récoltés  l'un  dans  un  sol  siliceux,  l'autre  dans  un  sol  argilo-caleaire.  Dans  le 
premier  cas,  la  vigne  est  conduite  en  cordon  et  taillée  à  coursons;  dans  le  second,  elle  est 
taillée  à  long  bois;  les  vins  de  ces  deux  vignes  mélangés  à  la  récolte  de  1900  ont  fourni 
un  vin  titrant  :  0°  8  d'alcool,  4  grammes  d'acidité  par  litre,  0  gr.  21  de  tanin  et  12  gr.  70 
d'extrait  sec. 

En  1001,  année  défavorable,  les  deux  vins  séparés  sont  des  plus  comparables;  leur 
composition  est  la  suivante  : 

Alcool 8°  9 

Acidité 3.80  gr.  par  litre 

Tanin 0.20         — 

Extrait  Houdard 13.70        — 

Densité  à  +  15° 0.994 

Une  grappe  du  poids  de  100  grammes  se  décompose  ainsi  qu'il  suit  : 

Rafle 4.5  °/0 

Pellicules 1 1  °/0 

Pépins 2.5  % 

Pulpe  et  jus 82  °/0 

Total 100.0 

DESCRIPTION.    —    Souche,  vigoureuse;  tronc  assez    fort,   écorce  à  grosses  lanières. 

Bourgeons,  gros,  évasés,  comprimés,  enveloppés  d'écaillés  marron  clair;  à  bourgeon- 
nement roux  au  sortir  des  écailles,  et,  après  la  chute  de  la  bourre  brune,  duveteux,  blanc 
rosé,  un  peu  taché  de  carmin;  jeunes  feuilles  duveteuses,  d'un  vert  mélangé  de  grenat. 

Hameaux,  gros  et  longs,  légèrement  aplatis,  semi-érigés,  verts  et  lavés  de  lilas  vineux 
foncé  à  l'état  herbacé;  de  couleur  brun  acajou  clair  à  l'état  ligneux;  mérilhalles  longs, 
finement  slriés;  nœuds  peu  développés;  cloison  presque  plane,  épaisse  de  2  millimètres 
environ  ;  moelle  assez  abondante;  vrilles  très  caduques. 

Feuilles,  moyennes  et  sur-moyennes,  aussi  longues  que  larges,  minces  et  souples,  quin- 
quelobées;  — sinus  latéraux  bien  marqués,  arrondis  ou  lyres  au  fond;  sinus  péliolaire 
ouvert  ou  1res  ouvert  en  Ivre  ;  —  face  supérieure  plane  ou  à  peine  gaufrée,  peu  tourmen- 
tée, de  couleur  vert  jaunâtre,  glabre  et  un  peu  luisante;  face  inférieure  vert  jaunâtre  clair, 
avec  duvet  aranéeux  peu  abondant  niais  recouvrant  parenchyme  et  nervures;  dénis  grandes, 
inégale-  et  obtuses;  nervures  assez  folles,  de  teinte  lilas  vineux  à  leur  attache  avec  le 
pétiole,  verl  jaunâtre  sur  le   reste  de  leur  longueur.  —  Pétiole  à  peine   aussi  long  que   la 

nervure  médiane  de  la  feuille,  grêle,  de  teinte  lilas  vineux  foncé,  glabre,  à  peu  prèscylin- 
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chique  :  gouttière  peu  marquée.  Feuilles  se  maculant  de  jaune  et  de  pourpre  à  la  maturité 
du  fruit;  défeuillaison  précoce. 

Fruits.  —  Grappes,  souvent  au  nombre  de  deux  par  sarment,  situées  aux  4e  et  5e  nœuds, 
cylindriques  ou  cylindro-coniques,  assez  souvent  ailées  d'un  côté  en  forme  d'épaulement, 
mesurant  en  moyenne  de  12  à  14  centimètres  de  long  sur  6  à  7  de  large,  et  pesant  de  60  à 
130  et  140  grammes,  avec  un  poids  moyen  de  90  à  100  grammes;  pédoncule  court,  trapu, 
vert,  souvent  teinté  de  pourpre  à  la  base,  herbacé,  même  à  la  maturité  complète;  ralle 
verte;  pédicelles  assez  trapus  et  verruqueux ;  bourrelet  fort;  pinceau  très  adhérent,  court 
et  de  teinte  rousse.  —  Grains,  inégaux  dans  la  même  grappe,  moyens  et  sous-moyens, 
sphériques  ou  subsphériques,  mesurant  en  moyenne  13/14,  avec  des  extrêmes  de  11/12  et 
15  16,  et  un  poids  moyen  de  1  gr.  5,  prenant  à  la  maturité  une  jolie  teinte  rose  pâle 
violacé,  pruinés  de  blanc;  ombilic  peu  apparent;  peau  assez  épaisse,  renfermant  peu  de 
matière  colorante,  où  le  rouge  domine  ;  chair  un  peu  ferme,  mais  fondante,  de  teinte 
verte:  jus  abondant,  bien  sucré.  Pépins  1  à  2  par  grains,  petits,  brun  rouge  au  sommet, 
vert  jaunâtre  au  bec. 


E.  Durand. 


BLANC    AUBA 


Synonymie.  —  Blanc  Auba,  Blanc  Aouba. 

Historique  et  aire  géographique.  —  Très  répandu  au  xvme  siècle  dans  les  vignobles 
du  Sud-Ouest,  le  Blanc  Auba  ne  doit  pas  être  sorti  de  cette  région,  selon  toute  apparence. 
Les  tableaux  de  Dupré  de  Saint-Maur  montrent  qu'il  existait,  en  effet,  dans  la  subdélé- 
gation de  Marmande,  dans  celles  de  Bazas  et  de  Libourne.  D'après  Cb.  de  Secondât,  ce 
cépage  faisait  «  le  fonds  des  bonnes  vignes  de  Sainte-Croix -du-Mont  ».  C'est  tout  ce  que 
l'on  sait  sur  l'origine  du  Blanc  Auba. 

Il  a  subsisté  en  quantité  appréciable  dans  les  anciennes  vignes  blanches  des  coteaux  de 
la  Gironde  jusqu'au  moment  où  le  Phylloxéra  les  a  anéanties.  Il  existe  encore  dans  les 
anciennes  vignes  du  Pays  de  Sauternes,  situées  en  sols  sablonneux  ayant  résisté  à 
l'insecte;  mais  il  en  est  éliminé  progressivement.  Dans  les  nouveaux  vignobles  sur 
racines  américaines  il  est  très  rare  ;  on  en  trouve  à  peine  quelques  ceps. 

Si  on  s'en  rapporte  aux  renseignements  qui  précèdent,  on  constate  que  l'aire  géogra- 
phique du  Blanc  Auba,  tout  d'abord  très  restreinte,  ne  s'est  pas  agrandie.  Loin  de  là  ; 
on  ne  le  retrouve  pas  dans  le  Lot-et-Garonne  et  la  reconstitution  des  vignobles  a  été,  en 
Gironde,  une  occasion  de  l'éliminer.  Bien  n'indique  qu'il  ait  trouvé  un  champ  d'extension 
ailleurs.  Il  ne  saurait  s'être  caché  sous  un  synonyme,  car  il  a  des  caractères  tellement 
saillants  qu'on  ne  pourrait  le  méconnaître  longtemps. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Blanc  Auba  a  une  physionomie  très  originale, 
avec  ses  sarments  rouges,  très  droits,  à  mérilhalles  longs;  ses  feuilles  grandes,  d'un 
\ci(  pâle,  à  dents  aiguës  et  fortes;  ses  raisins  à  gros  grains,  très  blancs  et  recouverts  de 
taches  d'un  beau  roux.  Si  ce  cépage  a  un  aspect  original,  bien  tranché,  qui  empêche 
de  le  comparer  à  aucun  autre,  il  a  aussi  une  allure  bien  particulière  dans  son  évo- 
lution annuelle  Au  débourrement,  il  paraît  aussi  tardif  (pie  la  Muscadelle,  plus  que  le 
Sémillon,  le  Malbec  et  le  Sauvignon,  mais  moins  que  le  Castets  et  le  Cabernet  Sauvignon. 

Lorsque  se  produil  le  grand  élan  de  la  végétation  dans  le  sud-ouest,  à  la  fin  du  mois 
de  mai,  il  rattrape  1res  vite  les  cépages  les  plus  avancés,    tel  que  le  Malbec.   Comme  le. 


BIBLIOGRAPHIE.  Dupré  de  Saint-Mauh,  intcndanl  de  Guyenne  :  Tableaux  de  la  synonymie  de  la 
vigne  l~s:$  .  Baron  di  Secondât  :  Mémoires  sut-  la  culture  île  la  vigne  de  Guyenne  cl  sur  les  vins  do 
cette  province    Mémoires  sur  l'histoire  naturelle  du  chêne,  177."),  p,  76). 
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Sauvignon  et  La  Muscadelle,  il  se  tient  plus  avancé  que  le  Cabernei  Sauvignon  et  le  Castets, 

et  il  dépasse  le  Sémillon.  Dès  le  début  de  la  pousse,  les  feuilles  sont  1res  vertes  à  la  face 
supérieure  et  très  blanches  à  la  face  inférieure  ;  la  lige  étant  aussi  très  verte,  les  formances 
blanches  et  le  bourgeon  terminal  blanc,  l'ensemble  a  un  aspect  vert  pâle  très  caractéris- 
tique et  un  peu  chélif.  A  partir  du  moment  où  le  Blanc  Auba  pousse  très  vigoureusement, 
la  tige  reste  verte,  le  bourgeon  terminal  blanc  et  les  formances  blanchâtres.  Au  moment 
de  la  floraison,  la  tige  devient  rouge,  mais  l'ensemble  conserve  un  caractère  vert  pâle,  le 
raisin  lui-même  restant  blanc.  La  floraison  du  Blanc  Auba  est  un  peu  hâtive  ;  elle  est  con- 
temporaine de  celle  du  Malbec  et  du  Sauvignon;  elle  précède,  par  conséquent,  celle  de  la 
plupart  des  autres  cépages  de  la  Gironde. 

La  maturité  du  Blanc  Auba  est  tardive,  beaucoup  plus  tardive  que  celle  des  autres 
cépages;  son  raisin  pourrit  difficilement;  il  doit  être  comparé  sous  ce  rapport  au  Saint- 
Emilion  des  Charenles,  ou  Muscadet  de  la  Gironde,  avec  lequel  certains  ampélographes 
l'ont  confondu  â  tort.  Ce  dernier  est,  en  eifel,  bien  différent  du  Blanc  Auba,  car  il  a 
le  bois  plus  gros,  de  couleur  noisette,  â  moelle  plus  forte;  la  feuille  plus  grande,  plus 
épaisse,  plus  profondément  dentelée,  plus  duveteuse,  d'un  vert  plus  foncé  ;  le  raisin  plus 
gros,  plus  relâché,  moins  blanc.  Ces  différences,  très  caractéristiques  au  premier  coup 
d'oeil,  s'accentuent  encore  en  faisant  l'analyse  minutieuse  des  caractères  ampélogra- 
phiques. 

Culture.  —  Le  Blanc  Auba  débourre  tardivement;  il  ne  pousse  avec  vigueur  que  lorsque 
les  fortes  chaleurs  arrivent;  il  est  coulard  ;  son  raisin  mûrit  tardivement  et  pourrit  diffici- 
lement. Ce  cépage  est  donc  tout  indiqué  pour  des  terrains  chauds,  peu  ou  pas  humides. 
Mais  on  aurait  tort  de  croire  qu'il  réussit  dans  les  terrains  maigres  et  secs.  Il  lui  faut 
des  sols  fertiles,  profonds,  bien  exposés,  bien  assainis.  On  s'explique  ainsi  qu'il  ait  été 
apprécié  autrefois  sur  les  coteaux  argilo-calcaires,  si  bien  exposés  et  en  pente,  de  Sainte- 
Croix-du-Mont  et  du  canton  de  Cadillac.  Il  y  a  cinquante  ans,  le  Blanc  Auba  composait 
le  quart  du  vignoble  blanc  de  cette  région. 

Là  où  il  échoue,  le  Blanc  Auba  reste  chélif  de  végétation  et  ne  conserve  pas  une 
grappe,  quels  que  soient  les  soins  culturaux  et  la  taille.  Là  où  il  réussit,  il  est  très  vigou- 
reux ;  ses  sarments  sont  très  larges,  très  forts,  presque  sans  rejets;  il  produit  d'abon- 
dantes récolles.  Mais  il  lui  faut  une  taille  très  longue.  Dans  l'ancien  vignoble  blanc 
complanté  à  rangs  serrés  dix  mille  pieds  à  l'hectare)  il  était  seul  taillé  à  long  bois,  c'est- 
à-dire  avec  une  ou  deux  hastes. 

Ce  cépage  profite  largement  de  l'incision  annulaire,  du  pincement  et  du  rognage. 
Comme  tous  les  cépages  à  maturité  tardive,  il  craint  reflêuillage,  opération  qui  peut 
échauder  le  raisin  lorsqu'elle  est  faite  avant  la  maturité. 

Le  Mildiou  frappe  fortement  le  Blanc  Auba  ;  mais  l'Oïdium  l'épargne  volontiers.  Il  est 
au  nombre  de  ceux  qui  résistent  le  mieux  à  cette  maladie.  Sa  résistance  au  Black-Rot 
n'est  pas  très  connue;  mais  il  y  est  moins  sensible  que  le  Sémillon,  le  Grapput  et  la 
Folle  blanche.  Les  insectes  respectent  généralement  le  Blanc  Auba.  Il  reste  à  peu  près 
indemne  de  la  Cochylis  et  de  l'Eudémis  Botrana  qui,  dans  ces  dernières  années,  ravagent 
le  vignoble  blanc  des  plaines  de  la  Garonne. 

La  maturité  de  ce  cépage  est  tardive.  Ses  raisins  acquièrent  difficilement  la  pourriture 
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noble  due  au  Botrvtis  Cinerea.  D'une  conservation  très  facile  à  l'état  sain,  même  sur 
les  ceps,   ils  peuvent  être  vendus  comme  raisins  de  table  d'arrière-saison. 

La  résistance  du  raisin  du  Blanc  Auba  à  la  pourriture  noble  en  fait  le  cépage  par 
excellence  des  terrains  fertiles,  perméables  et  frais  où  les  raisins  des  principaux  cépages 
blancs  (Sémillon,  Sauvignon,  Muscadelle)  pourrissent  trop  vite.  Toujours  pour  ce  motif, 
il  doit  être  préféré  dans  les  terrains  très  légers  et  peut  être  greffé  sur  des  cépages  amé- 
ricains à  racines  traçantes  superficielles,  tels  que  le  Vialla,  et  certains  hybrides  de 
Cordifolia  ou  d'/Estivalis. 

La  pourriture  noble  se  manifeste  lorsque  les  grains  ont  gonflé  et  sont  devenus  très 
aqueux.  Ce  gonflement  ne  se  produit  que  lorsque  la  terre  arable,  plus  ou  moins  des- 
séebée  en  juillet,  août  et  septembre,  commence  à  êlre  imbibée  d'eau  par  les  pluies  de 
la  fin  de  l'été  et  de  l'automne.  Cette  imbibition  se  fait  progressivement  par  tranches 
horizontales;  plus  rapide  dans  les  terrains  légers  que  dans  les  terrains  argileux,  elle  atteint 
plus  tôt  les  racines  des  porte-greffes  s'ils  ont  des  racines  superficielles. 

Le  même  degré  d'imbibition  et  d'absorption  d'eau  dans  les  racines  ne  détermine  pas 
nécessairement  une  même  sensibilité  au  Botrytis;  chaque  cépage  a  ses  causes  de  résistance 
qui  doivent  dépendre  de  l'état  de  maturité  et  de  l'état  de  la  peau  du  grain.  Le  Blanc  Auba 
possède',  à  ce  point  de  vue,  une  qualité  appréciable  qui,  avec  les  qualités  non  moins 
appréciables  de  son  vin,  en  font  un  cépage  de  valeur  pour  des  cas  déterminés. 

Se  rappelant  que,  dans  les  années  qui  précédèrent  l'invasion  phylloxérique,  le  Blanc 
Auba  donnait  d'excellents  résultats  dans  les  alluvions  d'érosion  des  coteaux  de  Sainle- 
Croix-du-Mout  et  Loupiac  (rive  droite  de  la  Garonne),  quelques  viticulteurs  autorisés, 
particulièrement  M.  Dezeimeris,  estiment  que  ce  cépage  a  été  l'objet  d'un  abandon  injus- 
tifié. Ils  pensent  qu'il  rendrait  de  grands  services  dans  les  plaines  où,  aujourd'hui,  le 
Sémillon,  Sauvignon  et  Muscadelle  sont  ravagés  parles  insectes.  Bien  placé,  en  dehors  des 
sols  trop  secs  ou  trop  humides,  à  cause  de  la  coulure,  et  dans  la  proportion  de  un  hui- 
tième, par  rapport  aux  autres  cépages,  le  Blanc  Auba  assurerait  une  bonne  production 
et  améliorerait  dans  une  certaine  mesure  la  qualité  du  vin. 

Il  peut  donner  de  60  à  80  hectolitres  à  l'hectare.  Dans  certains  cas,  son  raisin  peut  être 
vendu  avantageusement  comme  raisin  de  table  de  fin  de  saison  (novembre). 

Le  raisin  du  Blanc  Auba  pourrissant  difficilement,  sa  cueillette  est  très  simple  :  on  la  fait 
en  une  seule  fois  lorsque  la  maturité  du  raisin  est  complète,  ou  bien  au  moment  où  com- 
mence la  pourriture.  Celle-ci  se  produit  d'ailleurs  subitement,  à  l'arrière-saison,  la  peau 
des  grains  devenant  d'un  jour  à  l'autre  rouge,  puis  brune.  Le  raisin  est  très  fondant  à  matu- 
rité complète;  il  a  un  rendement  assez  faible  lorsqu'il  est  cueilli  prématurément.  Le  vin  du 
Blanc  Auba  est  lin,  alcoolisé,  limpide,  1res  blanc,  non  sans  douceur.  Celte  couleur  blanche 
persiste  et  contraste  avec  celle  du  vin  de  Sémillon.  Le  degré  du  moût  du  Blanc  Auba  est 
supérieur  à  celui  du  moût  du  Sémillon;  si  les  moûts  des  deux  cépages  proviennent  de 
raisins  sains,  celui  du  Sémillon  ne  dépasse  l'autre  que  sous  l'action  du  Botrytis  et  de  la 
concentration  du  jus  qui  en  est  la  conséquence.  Le  vin  du  Blanc  Auba  a  rarement,  pour 
ce  motif,  un  degré  suffisanf  pour  que  sa  douceur  se  maintienne  sans  des  soutirages  fréquents. 
Il  a  tout  ;i  gagner  dans  un  mélange  avec  le  vin  de  Sémillon,  de  Sauvignon  cl  de  Muscadelle. 

Le  Blanc  Auba  donne   une  eau-de-vie   parfaite;   celte   qualité  lui   était  attribuée  dès  le 

w  m'  siècle. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  très  droite,  un  peu  mince,  à  écorce  caduque  :  avec  lanières 
irrégulières,  larges,  s'enlevant  facilement. 

Bourgeons,  petits,  minces,  coniques,  effilés,  de  couleur  jaune  rougeâtre,  à  pointe  légè- 
rement blanchâtre  ;  au  débourrement,  le  bourgeon  terminal  est  vert  pâle,  légèrement  rosé, 
les  petites  feuilles  ont  la  face  supérieure  très  verte  et  la  face  inférieure  très  blanche,  les 
jeunes  tiges  sont  très  vertes  ;  l'ensemble  est  d'un  vert  pâle  très  caractéristique. 

Rameaux,  très  longs,  traînants,  ligneux,  souples,  très  droits,  les  mérithalles  se  suivant 
sur  le  prolongement  du  même  axe;  à  section  ovale,  un  peu  aplatie  sous  les  vrilles,  sans 
rejets,  couleur  rouge  vineux;  à  écorce  glabre,  parsemée  de  verrues  très  petites  et 
noires,  fortement  striée,  recouverte  à  l'automne  d'un  duvet  violacé;  -  mérithalles  longs; 
nœuds  petits,  à  peine  saillants;  bois  de  densité  moyenne;  diaphragmes  plans,  minces; 
moelle  large,  plus  large  que  le  bois,  s'élargissanl  davantage  aux  nœuds;  —  vrilles  longues. 
minces,  nombreuses,  bifurquées. 

Feuilles,  grandes,  plus  larges  que  longues,  ovales,  tri  ou  quinquelobées ;  limbe  mince: 
—  sinus  pétiojaire  arrondi  presque  en  O,  assez  petit;  sinus  latéraux  supérieurs  en  V  très 
peu  profonds;  sinus  latéraux  inférieurs  en  U,  presque  aussi  profonds  que  le  sinus  pétio- 
laire  ;  lobes  larges  à  la  base,  coniques  et  effilés;  —  dents  aiguës,  longues,  accouplées  par 
2  et  par  3;  limbe  légèrement  gaufré,  huilé  ;  —  face  supérieure  vert  pâle  terne  ;  face  infé- 
rieure à  duvet  lanigère  blanc,  assez  épais  ;  nervures  assez  saillantes.  —  Pétiole  mince, 
court,  légèrement  renflé  à  la  base  en  crosse,  de  couleur  blanc  verdàtre. 

Fruits.  —  Grappes,  au  5e  ou  6e  bourgeon,  courtes,  ailées  (deux  ailes),  cylindro- 
coniques  ;  pédoncules  longs,  de  grosseur  moyenne,  ligneux,  verdàtres  ;  pédicelles  minces, 
à  petits  renflements.  —  Grains,  gros,  assez  espacés,  réguliers,  sphériques,  fermes, 
croquants  ;  couleur  blanc  verdàtre,  très  souvent  avec  des  taches  bronzées  et  presque 
toujours  avec  un  point  noir  très  apparent  au  milieu  des  grains;  chair  ferme,  blanche; 
peau  épaisse,  s'amincissant  beaucoup  jusqu'au  moment  où  le  Botrylis  fait  son  appari- 
tion; jus  abondant,  blanc,  sucré,  neutre  ;  3  graines  de  couleur  bronzée. 

(  i .   Cazeaux-Cazalet. 
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BLANC  VERDET 


Synonymie.  —  Verdet,  Gros  Blanc  Verdet,  Petit  Blanc  Verdet. 

Historique  et  aire  géographique.  —  D'après  les  Tableaux  de  l'a  synonymie  de  ht 
vigne,  de  Dupré  de  Saint-Maur,  le  Blanc  Verdet  existait  an  xvnr3  siècle  dans  la  subdéléga- 
tion de  Marmande,  le  Mas  d'Agenais  et  le  Nontronais.  On  le  trouvait  aussi  dans  les 
vignobles  blancs  du  Sauternais.  A  celte  époque  il  était  déjà  sévèrement  apprécié  :  «  rebuté 
par  les  bons  vignerons,  vins  mauvais,  vins  à  brûler  »,  disaient  les  correspondants  de 
Dupré  de  Saint-Maur.  Dans  la  première  moitié  du  xixu  siècle,  il  existait  dans  l'Indre-et- 
Loire,  l'Ain  et  le  Gers  sous  le  nom  de  Verdet.  Depuis  longtemps  condamné,  ce  cépage  a 
disparu,  sauf  quelques  ceps  que  l'on  trouve  dans  les  vignobles  greffes  et  dans  les  vieilles 
vignes  françaises  du  Sauternais.  Ils  sont  un  simple  objet  de  curiosité.  Assez  répandu,  à  un 
moment  donné,  dans  deux  régions  vilicoles  au  moins,  il  ne  paraît  subsister  que  dans 
quelques  vignobles  blancs  des  rives  de  la  Garonne,  à  titre  d'échantillon.  Il  est  destiné  à 
disparaître  complètement. 

Le  Blanc  Verdet  a  les  feuilles  et  les  grappes  très  vertes  jusqu'à  la  fin  des  vendanges. 
Au  premier  coup  d'œil,  son  nom  paraît  bien  justifié  quelle  que  soit  l'époque  de  Tannée  où 
on  l'examine,  sauf  au  moment  de  la  pousse.  Aucun  cépage  de  la  Gironde  ne  paraît  conser- 
ver la  coloration  verte  avec  la  même  tenue  et  la  même  intensité. 

Au  début  de  la  végétation,  la  pousse,  qui  parait  pénible,  est  jaune  pâle;  c'est  même  un 
caractère  distinctif  de  ce  cépage,  qu'on  ne  retrouve  guère  que  dans  la  Ghalosse.  L'extrémité 
des  jeunes  pampres  est  entièrement  jaune  ;  les  jeunes  feuilles  sont  jaunes  à  la  face  supé- 
rieure et  recouvertes  d'un  Léger  duvet  lanigère  blanc  jaune,  un  peu  rosé  à  la  face  inférieure; 
les  pointes  des  dents  paraissent  légèrement  rouges;  la  jeune  grappe  elle-même  a  une  teinte 
jaune. 

Tous  les  bourgeons  de  ce  cépage  ne  débourrent  pas  à  la  fois;  il  est  comparable  en  cela 
au  Sémillon.  Le  Blanc  Verdet  pousse  au  début  plus  lentement  que  le  Sémillon,  aussi  lente- 
ment que  le  Blanc  Auba  et  la  Muscadelle.  Il  progresse  moins  que  le  Blanc  Auba,  exacte- 
ment comme  la  Muscadelle,  avant  les  fortes  chaleurs  de  fin  mai  ou  de  juin,  et  il  continue  à 
avoir  l'allure  de  la  Muscadelle  dès  que  les  chaleurs  se  font  sentir.  Il  fleurit  en  même  temps 


BIBLIOGRAPHIE.  --  Dupré  de  Saint-Maur  :  Tableaux  delà  synonymie  de  la  vigne  (1783). —  Baron  de 
Secondai  :  Mémoires  sur  la  culture  de  la  vigne  de  Guyenne  et  sur  les  vins  de  cette  province  (Mémoires  sur 
I  histoire  naturelle  du  cliêne,  I77.">  .       Cours  complet  d'agriculture  publié  sous  la  direction  de  Vivien,  1839. 
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Synonymie.  —  Verdet,  Gros  Blanc  Verdet,  Petit  Blanc  Verdet. 

Historique  et  aire  géographique.  —  D'après  les  Tableaux  de  là  synonymie  de  la 
vigne,  de  Dupré  de  Saint-Maur,  le  Blanc  Verdel  existai!  au  xvme  siècle  dans  la  subdéléga- 
tion de  Marmande.  le  Mas  d'Agenais  el  le  Xonlrouais.  On  le  trouvai!  aussi  dans  les 
nobles  blancs  du  Sauternais.  A  cette  époque  il  était  déjà  sévèremenl  apprécié  :  «  rebuté 
par  les  bons  vignerons,  vins  mauvais,  vins  à  brûler  »,  disaienl  les  correspondants  de 
Dupré  de  Saint-Maur.  Dans  la  première  moitié  du  \i\r  siècle.  il  existait  dans  l'Indre-et- 
Loire,  l'Ain  el  le  Gers  sous  le  nom  de  Verdet.  Depuis  longtemps  condamné,  ce  cépage  a 
disparu  uelques  ceps  que  l'on  trouve  dans  les  vignobles  greffés  et  dans  les  vieilles 

vignes  frai  du  Sauternais.   Ils  sonl  un  simple  objet  de  curiosité.  Assez  répandu,  à  un 

moment  donne,  dans  deux  régions  viticoles  au  moins,  il  ne  paraît  subsister  que  dans 
quelqui  obles  blancs  des  rives  de  la   Garonne,  à  titre  d'échantillon.  Il  est  destiné  à 

disp  iplètement. 

Blanc  Verdel  a  les  feuilles  et  les  grappes  très  vertes  jusqu'à  la  fin  des  vendanges. 
Au  premier  coup  d  œil,  son  nom  paraît  bien  jusliiié  quelle  que  soil  l'époque  de  l'année  où 
«m  l'examine,  sauf  au  moment  de  la  pousse.  Aucun  cépage  de  la  Gironde  ne  paraît  conser- 
ver la  coloration  vert»    avec  la  même  tenue  et  la  même  intensité. 

Au  début  de  la  végétation,  la  pousse,  qui  parait  pénible,  est  jaune  pale;  c'est  même  un 
re  distinctif  di  ce  cépage,  qu'on  ne  retrouve  guère  que  dans  la  Chalosse.  L'extrémité 
pamprt  entièrement  jaune:  les  jeunes  feuilles  sont  jaunes  à  la  l'ace  supé- 

rieure el  recouvertes  d  un  léger  duvel  lanigère  blanc  jaune,  un  peu  rusé  à  la  face  inférieure; 
les  pointe-  des  dents  pai  lissent  légèremenl  rouges;  la  jeune  grappe  elle-même  a  une  teinte 
(aune. 

•  m-  les  bourgeons  de  <<    cépage  ne  débourrent  pas  à  la  lois;  il  esl  comparable  en  cela 
sémillon.  Le  Blanc  Verdel  pousse  au  début  plus  lentement  que  le  Sémillon,  aussi  lente- 
ment que  le  Blanc  Auba  h  la  Muscadelle.   Il  progresse  moins  que  le  Blanc  Auba,  exacte- 
nt  comme  la  Muscadelle,  avant  le-  fortes  chaleurs  de  lin  mai  ou  de  juin,  cl  il  continue  à 
i   I  allure  de  la  Muscadelle  de-  «pie  le-  chaleurs  Be  fonl  sentir.  Il  fleurit  en  même  temps 
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que  le  Sauvignon  et  le  Blanc  Auba.  La  maturité  de  son  raisin  est  tardive,  aussi  tardive  que 
celle  du  Blanc  Auba. 

Le  correspondant  de  Dupré  de  Saint-Maur  pour  le  Mas  d'Agenais  signalait  le  Gros  et  le 
Petit  Blanc  Verdet.  M.  Dezeimeris  a  t'ait  dans  son  vignoble  de  Lojipiac  la  détermination  de 
l'un  et  de  l'autre.  Le  raisin  du  Petit  se  distingue  par  une  maturité  plus  hâtive,  une  colora- 
tion plus  dorée,  quelques  points  dorés  sur  les  grains  comme  ceux  du  grain  du  Sauvignon; 
un  goût  sui  generis,  plus  agréable,  plus  distingué  que  celui  du  Blanc  Verdet  ordinaire. 

Culture.  —  Très  productif,  pas  du  tout  coulard,  mûrissant  tardivement,  le  Blanc  Verdel 
ne  peut  donner  de  bons  résultats  que  dans  les  expositions  bien  chaudes.  Il  n'y  paraît 
cependant  pas  supérieur,  pour  l'abondance,  aux  bons  cépages  blancs  du  Santernais  iSémil- 
lon,  Sauvignon,  Muscadelle),  il  leur  est  inférieur  au  point  de  vue  de  la  qualité  du  raisin  el 
du  vin. 

Très  vigoureux,  le  Blanc  Verdet  peut  être  taillé  à  long  bois.  Mais  il  exige  l'application 
du  pincement  sur  les  pampres  des  hastes,  à  cause  du  débourrement  successif  de  ses 
bourgeons.  Il  profite  d'ailleurs  très  bien  de  toutes  les  tailles  en  vert  appliquées  aux  bons 
moments.  Les  insectes  qui  affectent  la  plupart  des  autres  cépages,  la  Cochylis  par  exemple, 
respectent  assez  le  Blanc  Verdet.  Très  sujet  à  l'Oïdium,  très  difficile  à  préserver  de  cette 
maladie,  ce  cépage  est  aussi  très  sensible  au  Mildiou  et  au  Black-Rof. 

Ces  défauts  le  feraient  rejeter,  si  l'infériorité  de  son  vin  ne  le  faisait  pas  condamner  sans 
appel.  Son  raisin  mûrit  tardivement,  et,  à  l'arrière-saison,  il  garde  toujours  sa  coloration 
verte;  malgré  une  maturité,  toujours  insuffisante,  il  devient  très  sensible  au  Botrytis  qui 
le  fait  pourrir  subitement.  Le  Petit  Blanc  Verdet  ne  paraît  pas  échappera  cet  inconvénient. 

Pour  ce  motif,  il  est  difficile  à  conserver  et  ne  peut  être  utilisé  comme  raisin  de  table. 
Il  est  inférieur  ainsi  au  Blanc  Auba,  dont  il  n'a  jamais,  d'ailleurs,  le  goût  agréable.  Cepen- 
dant le  Blanc  Verdet  peut  produire  autant  que  le  Blanc  Auba  et  plus  régulièrement.  Il  a 
une  vigueur  constante  ;  il  ne  subit  pas  de  dépérissements. 

Par  ce  qui  précède,  on  peut  déjà  prévoir  ce  que  doit  être  le  vin  du  Blanc  Verdet. 
Toujours  vert,  il  est  désagréable  au  goût;  il  a  un  degré  alcoolique  assez  faible;  il  n'amé- 
liore en  aucune  façon  les  vins  blancs  qui  ne  sont  pas  destinés  à  la  chaudière.  Il  est  infini- 
ment probable  que  le  vin  du  Blanc  Verdet  vaudrait  celui  de  la  Folle  blanche  pour  les 
eaux-de-vie:  mais  à  égalité  de  taille  cette  dernière  produit  davantage. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  forte,  grosse,  noueuse;  écorce  caduque,  en 
lanières  larges,  irrégulières,  assez  adhérentes. 

Bourgeons,  très  gros,  coniques,  couleur  jaune  violacé;  au  débourrement  les  bourgeons 
sont  tout  à  fait  jaunes,  d'un  jaune  très  caractéristique  qui  colore  toutes  les  jeunes  pousses 
en  leur  entier. 

Rameaux,  longs,  vigoureux,  semi-érigés,  presque  droits,  gros,  à  section  ovale,  aplatis 
sous  les  vrilles  avec  un  sillon  sous  ces  dernières,  le  long  des  mérithalles;  rejets  nombreux 
et  forts,  de  couleur  noisette,  teinte  rouge  violacée  aux  nœuds;  écorce  glabre,  avec  verrues 
très  petites  et  rares:  stries  longitudinales,  profondes,  très  accentuées  sur  les  nœuds;  — 
bois  dur.    très   cassant;    mérithalles  courts;    nœuds  très  saillants,    très  gros;   diaphragme 
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miner,  plus  étroil  que  la  moelle,  légèrement  concave;  moelle  très  large,  plus  que  le  bois, 
s'élargissanl  encore  aux  nœuds,  surtout  au-dessus  du  diaphragme;  — vrilles  ligneuses, 
eourles  et  fortes,  bifurquées. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  ovales,  tri  ou  quinquelobées ;  limbe  minée;  —  sinus 
pétiolaire  profond,  de  forme  assez  irrégulière,  tantôt  en  V,  tantôt  en  U,  quelquefois  avec  une 
forme  intermédiaire  assez  originale;  sinus  inférieurs  de  forme  aussi  incertaine,  profonds 
la  feuille  paraissant  ainsi  très  découpée)  ;  lobes  arrondis  ;  — dents  très  longues,  très  effilées, 
accouplées  par  deux  et  par  trois,  non  inclinées  les  unes  sur  les  autres;  limbe  légèrement 
ondule,  très  peu  bulle:  —  face  supérieure  vert  très  foncé,  lustré  ;  face  inférieure  vert  pâle, 
-ans  duvet  :  nervures  principales  et  secondaires  fortes  et  saillantes.  — Pétiole  cylindrique, 
degrosseur  et  de  longueur  moyennes,  à  empâtement  assez  gros  en  forme  de  crosse. 

Fruits.  — Grappes,  situées  au  i(>  bourgeon,  petites,  coniques,  ailées  (3  ailes);  pédon- 
cules assez  longs,  très  forts,  à  l'aspect  noueux;  pédicelles  courts  et  gros.  —  Grains,  serrés, 
petits.  légèrement  ovoïdes,  verts,  avec  quelques  taches  bronzées,  croquants;  chair  ferme, 
ver!  blanchâtre;  peau  épaisse,  s'amincissant  beaucoup  à  la  maturité  qui  est  très  tardive; 
jus  abondant,  âpre  et  vert  :  graines  au  nombre  de  1  à  3,  arrondies,  bronzées. 


(i.   Càzeaùx-Cazalet. 
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M ADELEINE    ANGEVINE 


Observations.  —  Semis  de  la  maison  Vibert,  d'Angers,  en  1857;  mis  dans  le  com- 
merce en  1K63.  Dans  son  Catalogne  de  lX7i,  M.  Moreau-Roberl  avait  présenté  la  Made- 
leine Angevine  :  raisin  gros,  belle  grappe  lâche,  très  sucrée,  très  fertile  et  vigoureuse,  le 
pins  précoce  de  tons  les  raisins.  Pnlliat  plaçait  la  Madeleine  Angevine  en  tête  des  Raisins 
précoces  de  table;  il  regrettait  seulement  qu'elle  eût  généralement  deux  défauts,  la  coulure 
et  le  millerand.  Ces  défauts,  constate  M.  A.  Bouchard,  d'Angers,  la  Madeleine  Angevine 
les  a  perdus  aujourd'hui,  grâce  à  la  sélection  :  il  n'est  pas  une  collection,  voire  même  un 
jardinet  d'Anjou,  qui  ne  possède  sa  treille  de  Madeleine  Angevine,  à  cause  de  sa  précocité. 
Elle  mûrit  à  Angers,  en  serre  tempérée,  seconde  quinzaine  de  juillet;  en  espaliers  de 
plein  vent,  première  quinzaine  d'août. 

Dans  la  collection  de  M.  P.  Monillefert,  à  Neanphle-le-Chàteau,  près  A'ersailles,  la  Made- 
leine Angevine  est  mûre  à  la  mi-août.  Pour  favoriser  la  fructification  de  la  Madeleine 
Angevine.  M.  Monillefert  a  imaginé  de  faire  courir  des  cordons  de  Chasselas  an-dessns  de 
ceux  de  Madeleine  Angevine  :  le  Chasselas  féconde  la  Madeleine  Angevine.  A  l'Ecole 
d'Ecullv.  en  1895,  Pnlhat  avait  obtenu  des  grappes  magnifiques  de  Madeleine  Angevine. 
en  fécondant  les  fleurs  par  des  grappes  fleuries  d'Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1. 

La  Madeleine  Angevine  demande  une  taille  longue.  D'après  M.  Monillefert,  le  mont 
fourni  par  des  grappes  de  Madeleine  Angevine  a  donné  an  mnstimètre  1071  a  15". 

Analyse  :  Alcool 9°  4 

Acidité 6.2 

Extrait 21 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  à  port  érigé;  tronc  fort;  écorce  lisse,  se 
détachant  en  longues  et  larges  lanières. 

Boukgeoxs.  presque  toujours  simples,  gros,  légèrement  aplalis  et  non  pointus,  avec 
écailles  laissant  passer  un  bouquet  laineux;  bourgeonnement  rouge  violacé;  —  jeunes 
feuilles  plutôt  minces,  quinquelobées  ;  bouquets  de  poils  aranéeux  sur  la  page  supérieure  ; 
poils  laineux  blancs  sur  la  page  inférieure;  duvet  aranéeux  sur  les  nervures;  page  supé- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Catalogues  Moreau  Robert  (1874,  1875,  1876,  1877,  1878,  1879).  —  Catalogues 
André  Leroy,  Louis  Leroy,  Lepage,  d'Angers.  —  Collection  du  jardin  de  Saumur.  —  Collection  de  la  pépi- 
nière départementale  de  Chacé.  — Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble.  — V.  Pi  i.i.iat  :  Mille  variétés  de  vignes, 
et  les  Raisins  précoces.  —  Collection  Salomon.  —  Cte  de  Rovasenda  :  Essai  d'ampélographie  universelle. 
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rieure,  de  blanchâtre  au  début  devient  par  la  suite  vert  clair,  la  page  inférieure  et  le 
pétiole  conservant  des  flocons  de  poils  ;  muerons  pileux  :  — les  grappes  de  fleurs  apparaissent 
blanchâtres  avec  poils  nombreux. 

Rameaux,  plutôt  faibles,  peu  ramifiés;  —jeunes  rameaux  forts  à  la  base,  non  pointus  au 
sommet,  nombreux  flocons  aranéeux  persistant  longtemps;  à  l'étal  herbacé,  couleur  vert 
pâle,  avec  canelure  pourpre  du  côté  éclairé,  rave  de  pourpre  de  l'autre  côté  ;  avant  la 
maturité  des  fruits,  jaune  clair,  avec  canelures  rouge  vineux;  à  raoùlemenl,  la  teinte  est 
havane  clair,  légèrement  pourpre  aux  nœuds;  —  sarments  lisses,  ternes,  avec  stries  nom- 
breuses, bien  délimitées,  peu  profondes;  mérithalles  de  longueur  moyenne,  plus  courts  à 
la  base  du  sarment;  bois  dur.  vert  clair  à  l'intérieur;  moelle  abondante  et  spongieuse; 
aœuds  comprimés  dans  le  sens  perpendiculaire  à  l'aplatissement  des  mérithalles,  peu 
renflés;  —  vrilles,  de  force  moyenne,  duveteuses. 

Feuilles,  moyennes,  souvent  plus  larges  que  longues,  ellipsoïdes,  assez  épaisses,  peu 
souples,  résistantes  au  froissement,  parenchyme  cassant  à  l'automne  ;  presque  toujours 
asymétriques,  la  partie  la  plus  étroite  se  trouvant  du  côté  de  l'insertion  au  rameau  ; 
parfois  entières  ;  lobes  supérieurs  ayant  un  grand  développement  en  pointe  du  limbe  for- 
mant fer  de  lance;  —  sinus  supérieurs  assez  profonds,  soit  ouverts  en  U  à  bords  presque 
parallèles  et  base  régulière;  soit  en  U  à  base  tourmentée  et  bords  se  superposant  aux 
extrémités;  lobes  supérieurs  assez  développés;  sinus  latéraux  profonds  en  U,  à  base 
rectiligne;  lobes  latéraux  également  accentués  en  fer  de  lance;  lobe  terminal  à  insertion 
étroite,  plus  long  que  large,  finissant  par  une  dent  longue  et  aiguë;  sinus  terminal  à 
moitié  ou  complètement  fermé;  limbe  fortement  bulle;  —face  supérieure  vert  foncé  terne; 
face  inférieure  cotonneuse,  poils  aranéeux  sur  le  parenchyme;  deux  séries  de  dents  larges 
à  la  base,  aiguës  au  sommet,  avec  mucron  jaune  et  pileux;  nervures  assez  fortes,  pas  très 
proéminentes,  pileuses  et  de  couleur  jaune  clair.  —  Pétiole  plutôt  long,  assez  fort,  renflé, 
pourpre,   entièrement  couvert    de   poils  aranéeux. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  3e  nœud;  deux,  rarement  trois 
raisins  sur  le  même  sarment;  sur-moyennes,  allongées,  épaisses,  de  forme  isocèle-prisma- 
tique, de  15  sur  10  centimètres  ou  de  10  sur  7  centimètres,  légèrement  ailées,  à  grains 
lâches  ou  à  grains  réguliers  et  suivis  dans  les  formes  sélectionnées  et  fixées;  pédoncule 
fort  et  long,  lavé  de  rouge  vineux  comme  la  rafle,  dur  et  non  lignifié,  verruqueux  et  renflé 
à  son  point  d'insertion  ;  pédicelles  ramassés,  forts,  avec  bourrelet  conique,  verruqueux,  se 
séparant  facilement  en  abandonnant  un  pinceau  court  et  trapu.  —  Grains,  de  deux 
grosseurs,  moyenne  et  sur-moyenne,  pouvant  devenir  gros  en  contre-espaliers  ou  en  serres 
tempérées,  de  forme  ellipsoïde,  passant  du  vert  pâle  au  jaune  doré  à  maturité,  peu  luisants 
-ou-  la  pruine  peu  abondante;  stigmate  persistant  au  centre;  peau  fine,  élastique;  chair 
terme:  jus  abondant,  de  saveur  fraîche  et  sucrée,  de  couleur  verdàtre  ;  deux  à  trois  gros 
pépins. 

(i.    CoUANON. 


//A//'/'  /  '"//'/>  /< 


//' 


A-  l\T-£UcU^ 


» 


G 


0  ;  vôa*)eceùie  roi/a/e 


m  \i»ki 


!   ii  illection  :  puis,  i 

raisin  de  table  ei  aujourd  li1  mssi  à  l'apj 

-I  dire  que  son  airi  raphique  esl   très  étendue,  mai* 

1 1  le . 

-  venons  de  le  dir<  iblance  de  la  Ni 

pari  le  I  ll'el.  quelcj 
■  ■vous  au*  i 


BIBLIOGRAPHIE 

3  and  vin. 

-  E.   Dm   , 
iticulture 

m  m\.  (  i 


- 


u^'" 


y 


'/<'///<■  /■(>//(//(' 


'/' 


MADELEINE    ROYALE 


Synonymie.   —  Madeleine  impériale  [H.  Goethe). 

Historique  et  aire  géographique.  —  Ce  cépage  est  indiqué  par  tous  les  ampélographes 
comme  ayant  été  obtenu  de  semis  vers  18i5,  par  M.  Moreau-Robert,  d'Angers,  qui  le  mit 
dans  le  commerce  en  1851,  mais  son  obtenteur  n'a  rien  fait  connaître  de  ses  antécédents,  de 
sorte  que  l'on  ne  sait  pour  ainsi  dire  rien  de  sa  véritable  origine.  M.  E.  Durand  le  consi- 
dère comme  une  tonne  issue  du  Pinot  Meunier,  mais  ce  n'est  qu'une  supposition  basée 
sur   certaines    ressemblances   dans    le  lomentum  des  feuilles. 

Pendant  longtemps,  la  Madeleine  royale  n'a  été  qu'un  raisin  de  collection  ;  puis,  elle  s'est 
peu  à  peu  répandue  comme  raisin  de  table  et  aujourd'hui  on  commence  aussi  à  l'apprécier 
comme  cépage  de  cuve,  ("est  dire  que  son  aire  géographique  est  très  étendue,  mais  nulle 
part  sa  culture  n'est  importante. 

On  a  voulu  voir,  comme  nous  venons  de  le  dire,  une  certaine  ressemblance  de  la  Made- 
leine royale  avec  le  Meunier,  mais  à  part  le  bourgeonnement  qui  a,  en  effet,  quelques 
rapports  avec  ce  dernier,  nous  ne  voyons  aucun  autre  rapprochement  à  faire  entre  les 
deux  cépages.  Par  contre,  la  Madeleine  royale  a  beaucoup  plus  de  rapports  avec  le  Muscat 
hâtif  du  Puy-de-Dôme,  quand  surtout  celui-ci  est  vigoureux  et  que  sa  grappe  est  bien  déve- 
loppée :  c'est  à  peu  près  la  même  forme  dans  les  deux,  mais  la  ressemblance  s'arrête  là. 
Par  la  couleur  et  les  stries  de  son  bois,  elle  se  rapproche  aussi  du  Chasselas  ainsi  que  par 
sa  grappe;  si  nous  joignons  à  ces  caractères  celui  d'avoir  un  raisin  parfois  un  peu  mus- 
qué, le  Muscat  hâtif  du  Puy-de-Dôme  et  le  Chasselas  pourraient  être  ses  parents.  Elle  n'a 
que  des  rapports  lointains  avec  la  Madeleine  angevine,  le  Lignan  blanc  et  le  Gradiska.  La 
Madeleine  est  donc  un  cépage  bien  distinct  avec  des  caractères  propres  très  nets. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Catalogue  de  Moreau  Robert,  d'Angers,  de  1851.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble 
(1874,  t.  I,  p.  21,  pi.  n°  11).  —  H.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie  (1878,  p.  90).  —  A.  Barron  : 
Vines  and  vine  culture  (1884)  et  traduction  Pynaert  (1893).  —  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (1888, 
p.  188  !.  —  V.  Pulliat  :  Les  Raisins  précoces  (  1897,  p.  37).  —  Mouilleeert  :  in  Gazette  du  village  (n°  12, 
1899).  —  E.  Durand  :  Cultures  des  cépages  à  raisin  de  table  (  in  Vigne  américaine,  1898,  p.  308);  Manuel 
de  viticulture  (  1900,  p.  79).  —  V.  Pulliat  :  Cours  de  viticulture  (Vigne  américaine,  1899,  p.  284).  - 
P.  Jahain,  fi.  Bkllair  et   Ch.  Moreau  :  La  vigne  et  le  vin  (  1901,  p.  63). 
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Culture.  -  -  I>a  Madeleine  royale  débourre  à  peu  près  en  même  temps  que  le  Chasselas, 
fleurit  quelques  jours  avant  et  mûrit  près  de  15  jours  plus  tôt;  elle  exige  en  moyenne,  aux 
environs  de  Paris,  148  jours  de  végétation  (de  rentrée  en  végétation  au  débourrement, 
17  jours:  du  débourrement  à  la  floraison,  55  jours;  de  la  floraison  à  la  maturité,  76). 
La  maturité  arrive,  année  moyenne,  dans  la  région  de  Paris,  vers  le  <S  septembre,  avec 
une  somme  de  chaleur  calculée  d'après  la  température  à  l'air  libre,  et  pour  les  4  dernières 
années  écoulées,  à  '2.1  \  i  degrés,  1318  d'unité  de  lumière  et  195 mm  de  pluie.  Le  tableau 
ci-dessous  donne  d'ailleurs  les  détails  par  année  sur  son  cycle  de  végétation.  La  maturité 
est  homogène,  saut'  cependant  que  le  sommet  ou  pointe  de  la  grappe  mûrit  plus  lente- 
ment que  la  hase  ;  elle  correspond  à  la  lre  période  de  l'époque  dite  précoce  et  arrive  quelques 
jours  seulement  après  la  Madeleine  angevine  : 


CYCLE    DE    LA    VEGETATION    DE    LA    MADELEINE    ROYALE 

AI  \    ENVIRONS    DE    PARIS 
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Ses  grappes,  en  grande  culture,  atteignent  un  poids  moyen  d'environ  200  grammes.  En 
1900,  elles  se  décomposaient  ainsi  :  Grains,  154,  pesant  190  grammes;  poids  de  la  rafle 
et  di'^  pinceaux,  qui  sont  fins  et  longs,  10  grammes,  soit  95%  pour  les  grains  et5°/0  pour 
la  rafle.  D'autre  part,  un  grain  moyen  du  poids  de  I  gr.  2'Y-)  s'est  ainsi  décomposé  : 

Pellicule Ogr.  16,  soit 12.98  °/0 

Pépins  deux 0       042  — 3.40  — 

Pulpeetjus I        o:tl  —   83.62  — 

1  u  fait  est  à  remarquer,  c'esl  la  faible  part  dv>  pépins  qui  non  seulement  sont  peu 
nombreux,  mais  qui  sont  de  plus  très  petits,  puisque  leur  poids  moyen  ne  dépasse  guère 
2  centigrammes  contre  environ  2, 5  qui  est  le  poids  le  plus  fréquent  des  pépins  du  Vitis 
\ inifera. 

La  Madeleine  loyale  n'est  pas  difficile  sur  la  nature  et  la  richesse  du  terrain,  cependant 
nous  pensons  que  ce  sont  les  sols  sains,  bien  ressuyés,  qui  lui  conviennent  le  mieux.  Sur 
ceux  compacts,  trop  Irais  et  froids,  elle  est  plus  exposée  à  la  pourriture;  ses  bois  ne 
*  aoûtenl  pas  aussi  bien  dans  ceux  trop  riches  que  dans  ceux  un  peu  maigres,  e1  alors  sa 
vigueur  nuit  souvent  à  sa  production.  Ce  sont  également  les  situations  bien  exposées, 
comme  les  coteaux,  qui  sont  à  préférer. 
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Il  n'est  pas  nécessaire  de  tailler  long  la  Madeleine  royale  pour  la  faire  produire,  une 
taille  des  sarments  à  deux  yeux  francs  suffit  ;  mais,  par  contre,  on  peut  lui  donner  un  grand 
développement  ;  la  forme  en  cordons  simples  ou  doubles,  de  2  m  50  à  3  m  50,  portant,  tous 
les  15  ou  16  centimètres,  un  courson,  permet  de  bien  utiliser  la  force  productive  de  ce 
plant.  Avec  des  cordons  de  2  in  40  de  développement  et  2  étages,  nous  obtenons  facilement, 
sur  nos  sables  de  Neauphle-le-Château,  2k800  à  3  kil.  par  souche,  soit  une  possibilité 
de  20.000  kil.  de  vendange,  correspondant  à  environ  150  hect.  de  vin  à  l'hectare.  La 
production  de  ce  cépage  est  donc  considérable  ;  elle  est  de  plus,  contrairement  à  ce  qui 
a  été  écrit,  constante  et  régulière. 

La  Madeleine  royale  est  un  des  cépages  les  moins  coulards  qui  existent,  elle  l'est 
beaucoup  moins  même  que  le  Chasselas;  sa  maturité  est  régulière.  On  a  aussi  écrit  que  ce 
cépage  était  très  exposé  aux  attaques  de  l'Oïdium  ;  il  n'en  est  rien,  tout  au  moins  dans  notre 
champ  d'études  où  il  nous  a  toujours  paru  aussi  résistant  que  le  Portugais  bleu,  le  Chasse- 
las et  le  Chardonay.  Par  contre,  en  raison  de  la  finesse  de  la  peau  de  son  raisin,  nous 
avons  toujours  vu  ce  dernier,  ce  qui  est  particulier  aux  raisins  précoces  surtout  dans  les 
années  humides,  éclater  facilement,  dès  que  la  maturité  est  arrivée,  et  pourrir,  pas  plus 
cependant  que  les  autres  cépages  blancs  précoces  et  même  que  ceux  de  lre  époque. 
Mais,  en  le  vendangeant  dès  qu'il  est  mûr,  on  évite  cet  inconvénient.  Les  guêpes  et  les 
frelons  semblent  moins  l'attaquer  que  la  Madeleine  angevine  et  le  Précoce  de  Malingre, 

Lorsque  ses  premières  pousses  ont  été  détruites  par  les  gelées  printanières  ou  par  la 
grêle  avant  la  floraison,  elle  émet  facilement  des  gourmands  fructifères.  La  Madeleine, 
il  est  vrai,  aoûte  assez  souvent  mal  l'extrémité  de  ses  sarments;  mais  cela  n'a  que  peu 
d'inconvénients,  car  ils  sont  toujours  aoûtés  sur  une  longueur  plus  que  suffisante  pour 
permettre  une  taille  dans  de  bonnes  conditions. 

Les  raisins  de  la  Madeleine  supportent  mal  les  transports,  mais  en  les  cueillant  un  peu 
avant  l'époque  de  pleine  maturité  on  évite  cet  inconvénient.  D'ailleurs,  quand  on  cultive 
la  Madeleine  royale  pour  la  table,  à  une  bonne  exposition  et  avec  grappes  éclaircies,  elle 
donne  des  fruits  beaucoup  plus  résistants.  Mais,  bien  que  le  raisin  de  ce  cépage  soit 
excellent,  qu'il  ait  une  saveur  plus  relevée  que  celle  du  Chasselas,  et  qu'il  soit  un  bon 
raisin  de  table,  la  Madeleine  royale  est  surtout  un  raisin  de  cuve.  La  culture  de  plein 
champ  lui  convient  tout  à  fait  et  les  grandes  qualités  de  son  vin  justifient  cette  préférence. 

Ajoutons  enfin  que  la  Mdeleine  royale  se  met  de  bonne  heure  à  fruit,  souvent  dès 
la  2e  année  de  plantation  et  sûrement  dès  la  3e  année,  aux  environs  de  Paris. 

Vinification.  —  La  vinification  du  raisin  de  la  Madeleine  royale  n'exige  aucune  dispo- 
sition spéciale,  on  y  procède  comme  s'il  s'agissait  de  tout  autre  cépage  blanc  :  Meslier, 
Sauvignon,  Chardonay,  Aligoté,  etc.  Il  suffit  de  le  vendanger  à  pleine  maturité,  et  de  le 
traiter  suivant  les  procédés  habituels.  Son  moût  d'un  vert  pâle,  est  sucré,  bien  relevé  et 
marque  souvent  1080  au  mustimètre  et  même,  comme  en  1901,  jusqu'à  1087.  Son  vin, 
clair  ou  vert  très  pâle,  est  comme  celui  de  la  Madeleine  angevine,  l'Agostanga  et  le 
Précoce  de  Malingre,  d'excellente  qualité,  un  des  meilleurs  des  quatre,  sinon  le  meilleur; 
il  a  pour  lui  la  finesse  jointe  à  une  saveur  et  un  bouquet  qui  le  font  hautement  estimer. 
Il  se  fait  aussi  très  vite. 

Ampblographie.  —  III.  •'■* 
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Son  titre  alcoolique  élevé  lui  assure  une  longue  conservation.  Voici  d'ailleurs,  pour  les 

années    1899,    1900   et    1901,    la    composition   de  ce   vin  obtenu   à    la   Station    viticole  de 

Neauphlé-le-Château  : 

1899  1900  1901 

Alcool 8.(5  ll.l  10.80 

Acidité  totale 4.8  5  2  1.20 

Extrait  soc  d'après  l'œnobaromètre 18  18. :î  17.30 

A  part  l'extrait  sec  qui  est  un  peu  faible  c'est,  comme  on  le  voit,  un  vin  bien  équilibré. 
Le  rendement  en  vin  du  raisin  de  la  Madeleine  royale  est  considérable.  D'après  un  essai 
avant  porté  sur  7  kilog.  400  de  vendange  vinifiés  à  part  nous  avons  trouvé  : 

Vin  brut,  c'est-à-dire  avec  lie fi  k.  240  soit  84.30  % 

Marc 0      700    —    10.93% 

Perte  par  fermentation  et  divers .  .      0       100    —      4.75  °j„ 

En  résumé,  la  Madeleine  royale  est  par  sa  grande  précocité,  sa  grande  et  régulière  pro- 
duction, la  facilité  de  sa  culture  et  les  bonnes  qualités  de  son  vin,  un  excellent  cépage  de 
cuve  pour  les  régions  du  Nord,  et  aussi  un  bon  raisin  de  table  méritant  d'être  cultivé  plus 
qu'il  ne  l'est. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  dépassant  sous  ce  rapport  le  Cbasselas,  le  Pinot, 
le  Chardonay,  égalant  le  Sauvignon  et  l'Aligoté  mais  restant  inférieure  à  celle  de  la 
Madeleine  angevine;  écorce  brun  cannelle  foncé  assez  adhérente,  se  détachant  par  lanières 
plutôt  fines;  dessous  des  couches  adhérentes  brun  rouge;  racines  fortes,  à  tendance  pivo- 
tante et  formant  un  enracinement  puissant. 

Bourgeons,  gros,  ovoïdes,  obtus,  à  peu  près  de  même  couleur  que  les  sarments,  simples, 
plus  rarement  2  dans  la  même  aisselle;  écailles  garnies  intérieurement  d'un  épais  duvet 
roux  clair;  —  bourgeonnement  blanc  verdàtre,  duveteux,  avec  une  légère  teinte  rosée 
à  la  face  inférieure;  jeunes  feuilles  3  à  5  lobes;  jeunes  grappes  dressées,  robustes;  jeunes 
bourgeons  vert  ou  vert  rosé. 

Rameaux,  gros,  érigés,  tassants,  à  nœuds  rapprochés  de  8  à  9  centimètres  en  moyenne, 
cylindriques  ou  à  peu  près;  canal  médullaire  moyennement  développé,  3mm  de  diamètre 
sur  H  du  sarment;  nœuds  peu  renflés;  diaphragme  mince  1.5  mm,  plan;  moelle  brun 
fauve;  sarments  aoûtés,  glabres,  couleur  cannelle,  avec  stries  (6,  7  plus  saillantes,  viola- 
cées  :  pruine  assez  abondante,  surtout  dans  le  voisinage  des  nœuds,  extrémités  restant 
souvent  longtemps  non  lignifiées;  herbacés,  vert  jaunâtre,  glabres  ;  vrilles  peu  développées, 
simples  ou  plus  rarement  bifurquées. 

l'i.i  ELLES,  adultes,  sur-moyennes  ou  moyennes,  tourmentées,  à  peu  près  aussi  longues 
(pie  larges,  M  cm.  sur  15;  quinquelobées,  glabres  en  dessus,  chagrinées,  boursouflées; 
face  inférieure  pubescente,  aranéeuse  et  rugueuse:  —  sinus  supérieurs  arrondis  ou  en  U, 
ouverts  ou  à  peine  fermés,  dépassant  ordinairement  en  profondeur  le  1/2  limbe;  lobe  supé- 
rieur Bubrhomboïdal ,  peu  ou  moyennemenl  pointu;  sinus  latéraux  bien  marqués, 
profond-,  d'environ  1/3  du  limbe,  également  ouverts  en  U  ;  sinus  pétiolaire  en  Y,  ouvert 
un  ;i  peine  fermé;  lobes  pétiolaires  d'une  forme  générale  en  doloire  débordant  la  base  du 
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pétiole  de  3  à  i  cm.  ;  dentelures  irrégulières  peu  profondes,  dents  triangulaires  terminées 
par  un  petit  mucron  bien  détaché,  noir.  —  Pétiole  robuste,  presque  aussi  long  que  le 
limbe,  1 1  à  13  cm.  sur  13  à  15  cm.  pour  le  limbe),  cylindrique,  à  peine  une  légère  canne- 
lure en  dessus,  renflé  et  tordu  à  la  base,  glabre.  Défeuillaison  normale  ;  feuilles  passant 
lentement  à  la  teinte  jaune  uniforme. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes  ou  sur-moyennes,  180  à  250  gr.  (jusqu'à  500  et  600 
grammes  en  espalier  )  ;  tronconique,  ailée,  serrée  ou  assez  lâche  suivant  la  vigueur;  sur 
pédoncule  court;  pédicelles  grêles,  relativement  longs,  6  à  8  "an,  fortement  verruqueux. 
—  Grains,  de  grosseur  moyenne,  sphériques,  15  à  17111U1  de  diamètre,  parfois  un  peu  plus 
hauts  que  larges,  pesant  de  1  gr.  230  à  1  gr.  250;  peau  d'abord  vert  blanchâtre  passant 
ensuite  au  jaune  verdâtre  à  la  maturité  en  devenant  un  peu  translucide,  peu  pruinée, 
parsemée  de  nombreuses  petites  ponctuations  brun  grisâtre,  auréolées  d'un  cercle  blan- 
châtre; chair  fondante,  vert  très  pâle,  un  peu  molle,  bien  juteuse,  sucrée  et  bien  relevée, 
saveur  agréable,  parfois  très  légèrement  musquée.  Pépins  un  à  deux,  petits,  6  à  6.5  mm  de 
long  sur  i  de  large,  obovoïdes  au  sommet  ;  bec  court,  obtus,  droit  ;  chalaze  peu  développée, 
discoïde,  d'environ  1  mm  de  diamètre  et  à  peine  saillante;  raphé  proéminent;  épisperme 
brun  grisâtre.   Maturité  précoce,  une  quinzaine  de  jours  environ  avant  le  Chasselas. 
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Aire  géographique.  —  Le  Jacquot,  uniformément  connu  sous  ce  nom  dans  L'île 
d'Oléron,  n'a  de  synonymes  ni  dans  l'Aunis,  ni  dans  la  Saintonge.  L'île  d'Oléron  semble 
être  le  berceau  de  ce  cépage.  Il  y  a  été  cultivé  sur  une  très  grande  surface  au  commen- 
cement du  siècle  dernier,  mais  aucun  document  historique,  ni  aux  archives  de  La 
Rochelle,  ni  aux  archives  locales,  ne  relate  d'observations  spéciales  au  sujet  de  la 
viticulture  de  l'île,  et  moins  encore  sur  le  Jacquot,  qui  pourtant  en  a  couvert  la  majeure 
partie.  En  somme,  l'aire  géographique  de  cette  variété  est  très  limitée.  Elle  a  pour 
origine  Oléron,  et  s'étend  sur  l'île  voisine  de  Ré,  une  partie  de  l'Aunis,  et  sur  quelques 
rares  points  de  la  Saintonge. 

Le  Jacquot  était,  autrefois,  très  en  honneur  à  Oléron  et  plus  particulièrement  dans  la 
commune  de  Saint-Georges,  dont  le  sol  se  prête  peu  à  la  culture  des  vignes  rouges.  Près  de 
la  moitié  des  vignes  blanches  étaient  complantées  en  Jacquot.  En  1854,  il  fut  fortement 
atteint  par  l'Oïdium  ;  plus  récemment,  vers  1874,  1876  et  1880,  le  Phylloxéra  en  a  détruit 
une  bonne  partie.  La  quantité  de  vieilles  souches  franches  de  pied  est  donc  de  plus  en 
plus  limitée.  Celles  qui  sont  restées  debout  ne  vivent  qu'à  la  faveur  du  milieu  dans 
Lequel  elles  sont  plantées  :   terrains  mouilleux  en  hiver. 

Avec  la  reconstitution,  il  n'a  pas  repris  la  plaee  importante  qu'il  avait  autrefois.  Le 
vignoble  d'Oléron,  atteint  partiellement  et  à  pas  lents  par  le  Phylloxéra,  le  fut  bien  après 
l'Aunis  et  la  Saintonge.  Les  bouilleurs  de  ces  provinces  venaient  eux-mêmes  chercher  les 
vins  dont  ils  avaient  besoin  pour  alimenter  leurs  alambics.  Habitués  aux  vins  de  Folle  et 
de  Colombar,  ils  prisaient  peu  les  vins  de  Jacquot,  si  bien  qu'au  bout  de  plusieurs  années 
ils  déterminèrent  les  vignerons  d'Oléron  à  donner  plus  d'extension  aux  cépages  charentais, 
et  à  limiter  la  place  occupée  par  le  Jacquot.  Sa  très  forte  production  l'a  fait  tout  de 
même  conserver  cl  considérer  par  ces  mêmes  bouilleurs.  Ils  cherchaient  à  introduire 
clic/,  eux  des  variétés  à  grands  rendements;  trouvant  cette  qualité  dans  le  Jacquot,  ils 
emportaient  des  sarments  destinés  à  cire  greffés.  C'est  à  la  laveur  de  ce  simple  fait  que 
nous  avons  vu  le  Jacquot  prendre  une  place  marquée  dans  certains  vignobles  des  environs 
de  Marennes,  Brouage,  sur  rive  droite  de  la  Seudre  et  d'Arvert,  La  Tremblade,  Mornac, 
Breuillet,  sur  rive  gauche  de  celle  même  rivière.  Il  n'a  pas  pénétré  plus  avant  de  ce  côté. 
C'est  a  peine  si  nous  en  trouvons  quelques  pieds  dans  le  vignoble  de  Saint-Porehaire  et 
dan-  ceux  du  nord  de  l'Aunis    Surgères.   Aigrcfeuillc,  La  Rochelle). 

Il  csl  un  peu  inoins  rare  à  L'île  de  Ré,  où  des  pépiniéristes  d'Oléron  en  ont  vulgarisé 
Les  avantages  apparents.  On  peul  dire  qu'à  Ré,  il  y  a  une  dizaine  d'années,  cl  contraire- 
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ment  à  ce  qui  se  passe  d'ordinaire,  ces  insulaires  ont  subi  l'influence  de  leurs  voisins,  plus 
avancés  dans  la  voie  des  américains  greffés.  C'est  par  ces  greffes  qu'il  a  été  importé  â  Ré, 
dans  les  communes  de  Sainte-Marie,  Le  Bois,  La  Couarde  et  Loix.  L'accueil  l'ail  au 
nouveau  venu  fut  bon,  mais  pas  de  longue  durée,  à  tel  point  cpi'il  n'a  pu  nulle  paît  trouver 
une  place  dominante.   Il  n'entre  pas  en  ligne  de  compte   dans  l'encépagement. 

En  résumé,  quoiqu'il  ait  été  exporté  d'Oléron,  il  n'a  pas  conquis  une  grande  notoriété 
et  son  extension  est  plutôt  peu  importante.  A  Oléron  même,  son  importance  a  considéra- 
blement décru  depuis  cinquante  ans.  Seules,  certaines  communes,  celles  de  Saint-Georges, 
Saint-Pierre,  offrent  quelques  plantiers  intéressants.  A  Saint-Denis,  Dolus,  le  Château  cl 
Saint-Trojan,  il  est  moins  répandu.  Il  y  était  autrefois  pour  le  quart  de  l'encépagement. 

Ampélographie  comparée.  —  Son  peu  d'analogie  avec  d'autres  variétés  le  distingue 
suffisamment,  et  s'il  y  a  lieu  de  considérer  des  variétés  de  Jacquot,  c'est  plus  par  la 
plantation  au  hasard  de  boutures  mal  sélectionnées  que  par  toute  autre  cause  que  l'on  esl 
arrivé  à  fixer  quelques  différences  qui  ne  méritent  pas  même  le  nom  de  sous-variété. 

Nous  examinerons  cependant,  en  passant,  deux  types  :  l'un  désigné  sous  le  nom  de 
Jacquot  gris,  l'autre  sous  celui  de  Jacquot  vert.  Chez  le  premier,  les  grains,  d'une  couleur 
jaune,  sont  très  serrés  et  donnent  une  production  abondante;  chez  le  second,  au  contraire, 
le  raisin  est  plus  vert,  la  grappe  plus  lâche,  moins  fructifère,  et  de  moindre  qualité.  Ces! 
un  rapprochement  que  nous  pouvons  faire  avec  la  Folle,  qui  donne  lieu  aux  mêmes  obser- 
vations. Les  époques  d'évolution  végétative,  débourrement,  maturité,  aoùtement  sont  les 
mêmes. 

Le  Jacquot  est  un  cépage  de  première  époque,  son  débourrement  est  donc  très  hâtif.  Il 
part  le  premier  parmi  nos  cépages  charentais  La  floraison  s'effectue  de  très  bonne  heure  : 
le  fruit  noue  assez  régulièrement,  à  moins  de  gelées  printanières.  Il  se  développe  ensuite 
normalement  pour  arriver  à  maturité  avant  la  Folle,  le  Colombar,  la  Franche  et  le  Saint- 
Fmilion.  pour  le  bien  mettre  en  parallèle  avec  ses  congénères  des  Charenles,  placés  par 
ordre  décroissant  de  maturité. 

Culture.  —  D'une  manière  générale,  les  rameaux  sont  demi-dressés ,  uniformément 
répartis  sur  la  souche  qui  drageonne  fortement.  Les  yeux  fructifères,  toujours  nombreux,  se 
comptent  vers  le  3e  ou  le  4e  nœud.  Les  rameaux  issus  directement  de  la  souche  sont  peu 
fructifères,  plus  grêles,  à  mérithalles  plus  longs,  les  yeux  plus  maigres  partent  facilement. 
Ceux  qui  sont  insérés  sur  vieux  bois  sont  au  contraire  plus  nourris,  plus  trapus  et  plus 
fructifères.  Ces  observations  ont  conduit  nos  vieux  vignerons  à  faire  de  la  taille  longue 
sur  vieux  bois.  Aujourd'hui,  la  taille  adoptée  est  une  dérivation  de  la  taille  Cuyot.  Suivant 
la  vigueur  des  ceps,  les  vignerons  laissent  un,  deux,  trois  longs  bois  et  plusieurs  «  cots  » 
de  retour  pour  assurer  la  récolte  de  l'année  suivante.  Les  tailleurs  expérimentés  pratiquent 
sans  peine  les  rabattements  nécessaires,  pour  ramener  le  plus  possible  la  «  charge  »>  de 
vendange  vers  l'axe  du  cep.  La  végétation  estivale,  toujours  folle,  nécessite  des  épamprages 
et  des  rognages. 

De  la  connaissance  de  ces  faits  découle  le  choix  des  boutures  et  des  greffons.  Les 
boutures,  toujours  prises  sur  vieux  bois,  étaient  plantées  à  la  barre  et  assez  rapprochées, 
plantation  à  I)"1  (.M>  ou  un  mètre,  soit  à  raison  de   Kl  à   12.501)  pieds  environ  à  l'hectare. 
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La  plantation  se  faisait  en  février-mars,  et  les  façons  de  première  et  deuxième  années 
n'étaient  jamais  négligées.  On  ne  laillait  généralement  pas  la  première  année,  la  seconde 
on  rabattait  les  pousses,  à  la  troisième  on  continuait  ce  travail,  et  ce  n'est  qu'en  fin  de 
quatrième  année  qu'on  formait  le  cep.  A  ce  moment,  on  taillait  à  tête  ronde.  A  la 
cinquième  année,  on  laissait  un  bois,  puis  après,  suivant  la  vigueur  des  ceps,  on  laissait 
une  charge  plus  ou  moins  forte,  c'est-à-dire  deux  et  quelquefois  même  trois  bois  avec  cot 
de  retour  ou  «  dague  ».  En  appliquant  ce  système  dérivé  de  la  taille  Guyot,  on  a  un 
moyen  de  régulariser  la  production  sans  imposer  de  surcharge  au  cep.  La  longueur  de  la 
taille  et  le  nombre  des  bois  laissés  est  en  raison  directe  de  la  vigueur  des  ceps,  qui 
elle-même  dépend  de  la  nature  du  sol. 

Les  sols  préférés  du  Jacquot  sont  les  sols  légers,  sablonneux,  dits  «  Varennes  ».  Il  y 
acquiert  un  développement  inconnu  chez  les  autres  cépages,  et  il  y  résiste  au  Phylloxéra 
bien  plus  longtemps  que  tous  les  autres.  C'est  un  avantage  précieux  qui  permet  de  tirer 
parti  de  terrains  peu  favorables  à  la  culture  des  céréales. 

Aujourd'hui  on  ne  lente  plus,  et  depuis  quelques  dix  ans,  de  faire  la  plantation  directe. 
On  a  greffé  le  Jacquot  sur  Riparias  et  sur  Rupestris,  sur  lesquels  il  se  développe  bien.  Il 
a  pour  ces  cépages  une  affinité  suffisante  pour  permettre  de  le  croire  susceptible  de  longé- 
vité. Il  vient  également  bien  sur  3306  et  3309,  ainsi  que  sur  101 14.  Mais,  ainsi  que  nous 
l'avons  fait  remarquer  plus  haut,  cette  variété  a  été,  à  tort  ou  à  raison,  délaissée  de  plus 
en  plus  depuis  vingt  ans,  et  les  essais  de  greffage  en  vue  de  l'amélioration  de  la  qualité 
des  raisins  produits  n'a  sûrement  pas  été  suffisante. 

Les  anciennes  vignes  n'étaient  jamais  fumées.  Elles  recevaient  deux  ou  trois  façons 
annuelles,  sans  soufrage  ni  sulfatage,  et  produisaient  bon  an,  mal  an,  H  à  10  tonneaux  à 
l'hectare,  soit  32  à  40  barriques  bordelaises  de  228  litres.  C'est  en  somme  un  beau 
rendement.  Dans  les  années  de  grande  récolte,  il  arrivait  à  donner  12  à  13  tonneaux  à 
l'hectare.  Cette  production  est  irrégulière,  elle  dépend  des  circonstances  atmosphériques 
qui  président  au  débourremenl  et  à  la  floraison.  Ces  phénomènes  physiologiques,  en  s'ac- 
complissant  de  bonne  heure,  ont  souvent  contre  eux  les  gelées  printanières  ou  les  grands 
vents  salés:  la  coulure  accidentelle  survient  et  la  récolte  est  en  partie  compromise.  Ces 
conditions  son!  défavorables  et  ont  contribué,  elles  aussi,  à  faire  perdre  du  terrain  au 
Jacquot. 

A  1  heure  actuelle,  les  vieilles  vignes  reçoivent  trois  façons,  cl  les  jeunes  sur  américains 
greffés,  trois  ou  quatre.  On  les  défend  contre  l'Oïdium,  auquel  elles  sont  très  sensibles,  par 
des  soufrages  à  l'aide  de  houppes  ou  de  soufflets.  Contre  le  Mildiou,  il  y  a  moins  à  inter- 
venir; néanmoins,  un  ou  deux  traitements  à  la  bouillie  bordelaise  sont  toujours  pratiqués 
avec  les  pulvérisateurs  à  dos  d'homme.  Le  Black-Rol  n'a  pas  encore  contaminé  ces  raisins; 
I  Anthracnose  ne  les  connaît  pas  non  plus.  Par  contre,  la  finesse  de  leur  peau  laisse  faci- 
lement pénétrer  le  mycélium  du  Bolrylis  cinerea.  Il  a  été  quelquefois  visité  par  l'altise 
cl  le  cigarier. 

Vinification.  —  Arrivés  à  maturité,  les  raisins  sont  conduits  au  fouloir  et  au  pressoir. 
'-'  iiioi'iI  esl  recueilli  dans  dvs  bassins  en  pierre  de  taille,  et  transvasé,  à  l'aide  de  pompes, 
dans  drs  tonneaux  de  000  ;i  1.200  litres  en  général.  Les  appareils  en  usage  sont  très 
simples.   La   fermentation  première   tombée,  les  fûts  sont  ouillés  et    bondés.  Mars  arrivé, 
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c'est  l'époque  du  débourbage  ;  ou  met  le  vin  au  clair.  Ou  obtient  alors  un  vin  très  blanc, 
analogue,  comme  netteté  de  couleur,  à  la  Franche.  La  couleur  seule  est  commune  à  ces 
deux  vins.  En  vieillissant,  ils  ne  jaunissent  pas;  c'est  là  une  qualité  très  recherchée  pour 
les  vins  blancs  de  consommation.  Malheureusement,  à  côté  de  cet  avantage,  ils  présentent 
le  gros  inconvénient  de  ne  pas  se  tenir  longtemps.  Ils  manquent  de  corps  et  sont  loin 
d'être  capiteux.  A  l'heure  où  les  variétés  de  cépages  abondent  de  tous  les  points,  il  faut 
en  chercher  parmi  eux  surtout  un  qui  puisse  présenter  un  ensemble  de  qualités  capables 
d'en  faire  à  la  fois  un  vin  de  belle  tenue  et  de  saveur  agréable.  La  Folle,  le  Colombar 
remplissent  le  but,  aussi  bien  pour  la  distillerie  que  pour  la  consommation  directe,  et 
mettent  loin  derrière  eux  le  vin  de  Jacquot,  toujours  inférieur  en  degré  alcoolique. 

Si  le  vin  est  de  médiocre  qualité,  le  goût  du  raisin  cependant  est  assez  savoureux,  et 
mériterait  une  sélection  soignée.  Les  caractères  de  précocité  du  cépage  jointes  à  son 
aspect  agréable  en  feraient  peut-être  une  variété  à  exploiter  comme  primeur  pour  la  table 
pour  nos  voisins  d'outre-Manche.  C'est  là  seulement  le  côté  intéressant  du  Jacquot  et  un 
moyen  de  rénovation  dans  son  milieu  d'origine.  Jamais,  malgré  tout,  il  ne  sera  susceptible 
de  reprendre  la  place  qu'il  avait,  il  y  a  cinquante  ans,  dans  l'île  d'Oléron. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  très  vigoureuse  ;  port  rampant;  écorce  fissurée  se 
détachant  par  lanières  ;  racines  nombreuses,  pivotantes,  pénétrant  très  profondément  dans 
les  couches  du  sous-sol. 

Bourgeons,  brun  violet,  assez  gros,  larges  à  la  base  et  pointus,  souvent  doubles;  jeunes 
feuilles  peu  épaisses  et  très  larges,  tomenteuses  en  dessous  ;  les  grappes  florales  appa- 
raissent de  très  bonne  heure  sous  un  lomentum  verdâtre  abondant. 

Rameaux,  allongés,  forts  à  la  base  et  minces  vers  l'extrémité,  peu  ou  pas  ramifiés;  dans 
le  jeune  âge,  franchement  verts,  lisses  et  glabres,  la  partie  insolée  toujours  d'un  brun 
violacé  ;  avant  la  maturité  des  fruits,  ils  passent  au  jaune  orange  tendre,  avec  les  nœuds 
lavés  de  pourpre,  légèrement  pruineux  ;  à  raoûtement,  la  teinte  se  rembrunit  très 
fortement,  les  renflements  étant  toujours  plus  foncés  que  le  reste  de  l' entre-nœuds  ;  — 
mérithalles  de  longueur  moyenne  ;  un  peu  plus  courts  à  la  base,  et  plus  longs  au  contraire 
au  fur  et  à  mesure  qu'on  s'approche  de  l'extrémité;  peu  rugueux,  luisants;  section  perpen- 
diculaire à  l'axe  presque  ronde;  bois  tendre,  vert  clair;  moelle  épaisse  d'un  diamètre  égal 
à  la  moitié  de  la  section  du  sarment;  diaphragme  moyennement  épais,  légèrement 
méniscoïde  ;  —  vrilles  nombreuses,  discontinues  et  de  grosseur  moyenne,  assez  longues, 
bifurquées. 

Feuilles,  plus  larges  que  longues,  orbiculaires,  minces,  peu  résistantes  surtout  à  la 
maturité,  presque  toujours  symétriques;  —  trilobées,  les  deux  lobes  latéraux  sont  légère- 
ment échancrés  et  le  lobe  terminal  est  obtus  au  sommet;  les  trois  lobes  nettement  sépa- 
rés par  des  sinus  très  profonds;  sinus  pétiolaire  très  profond,  et  les  bords  des  deux 
lobes  latéraux  viennent  s'imbriquer,  ne  laissant  près  de  l'insertion  du  pétiole  sur  le  limbe 
qu'une  sorte  d'ouverture  ovalaire,  se  présentant  comme  résultat  d'un  emporte-pièce;  ceci 
existe  dans  la  plus  grande  partie  des  feuilles  adultes;  chez  d'autres,  moins  âgées,  les  bords 
sont  tangents;  —  limbe  lisse,  formant  gouttière  suivant  la  nervure  médiane;  bords  très 
légèrement  révolulés  ;  face  supérieure,  d'un  beau  vert  jaunâtre,  glabre,   lisse  et  luisante  ; 
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face  inférieure,  au  contraire,  très  duveteuse,  grisâtre;  limbe  bordé  par  deux  séries  de 
dents  bien  distinctes,  toutes  aiguës,  plus  accusées  pour  la  série  la  plus  apparente,  mucron 
saillant  et  jaunâtre  ;  nervures  bien  marquées,  écrasées,  d'un  bleu  verdàtre  à  la  face 
supérieure;  nervures  secondaires  peu  marquées.  —  Pétiole  long,  brun  pourpre,  de  gros- 
seur  moyenne;  ayant  un  angle  d'insertion  d'environ  90  degrés  sur  le  plan  du  limbe; 
angle  d'insertion  sur  le  sarment  à  peu  près  le  même.  Après  les  vendanges,  les  feuilles  ne 
tardent  pas  à  prendre  une  couleur  franchement  jaune  ;  elles  sèchent  avec  cette  dernière 
coloration;  cette  teinte  gagne  de  la  périphérie  au  centre,  les  nervures  et  le  pétiole  se 
veinant  légèrement  de  pourpre. 

Fruits.  —  Grappes,  allongées,  de  forme  générale  tronc-conique  ailée,  à  une  ou  deux  ailes 
assez  développées,  très  volumineuses,  à  tel  point  que  quelques-unes  d'entre  elles  arrivent  à 
peser  près  d'un  kilogramme;  pédicelles  longs,  plutôt  minces,  cassants,  de  couleur  vert 
veiné  de  pourpre,  assez  allongés,  à  bourrelets  tronc-coniques  peu  prononcés,  les  grains 
s'en  détachent  assez  facilement  en  laissant  un  pinceau  très  court.  —  Grains,  de  grosseur 
uniforme,  plus  que  moyens,  légèrement  ovoïdes,  jaune  doré  à  la  maturité,  assez  luisants 
sous  la  pruine  légère  qui  les  recouvre;  stigmate  peu  apparent;  peau  mince,  souple  ;  pulpe 
juteuse  ;  jus  très  blanc,  saveur  fraîche  et  légèrement  sucrée  ;  pépins  par  un  ou  deux, 
allongés,  violacés. 
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GREC    ROUGE 


Synonymie.  —  Barbaroux  (Var  et  Hérault).  —  Uva  barbarossa  (Piémont).  —  Grec 
rose,  Gros  Barbaroux  (Var).  —  Rousselet,  Rossoly  (Bouches-du-Rhône).  —  Roussée 
ou  Rossea,  Barbaroux  (Alpes-Maritimes).  —  Raisin  du  pauvre  (Languedoc  et  Basse- 
Provence  i.  —  Monstrueux  de  Decandolle  (Catalogues  des  pépiniéristes).  —  Alicant? 
(  Tarn-et-Garonne  ) .  —  Malaga  ?  (  Hautes- Alpes  ) .  —  Gros  rouge  (  Brioude  ) .  —  Gros  Grom- 
mier  du  Cantal.  —  Barbirouo?  (Corse).  — Calebstraube,  Canaantraube,  Rotiiwaelsches, 
Rose  Perltraube.  Rote  Riesentraube  (Allemagne).  —  Cerwené  Elzaska  (Bohême).  — 
Barbaroux  (Cat.  du  Luxembourg).  —  Greca  rosea,  Brizzola,  Greco  rosso,  Griego, 
Griesco  rosso  [H.  Gœfhe). 

Historique  et  aire  géographique.  —  L'aire  géographique  du  Grec  rouge  s'étend  sur 
la  plupart  des  pays  viticoles,  mais  nulle  part  ce  cépage  n'occupe  une  place  prédominante, 
car  il  est  essentiellement  un  raisin  de  table.  Son  nom  même  indique  son  origine  probable, 
origine  qu'il  faut  chercher  dans  les  îles  grecques  ou  dans  les  colonies  grecques  de 
l'Asie  Mineure.  Sa  belle  grappe,  qui  est  une  des  plus  décoratives  qui  existe,  l'a  fait 
remarquer  de  bonne  heure,  et  déjà,  au  moyen  âge,  la  plupart  des  auteurs  le  mentionnent 
sous  différents  noms.  Ceux  de  Bourdelais  rouge,  Bourdelas,  Gray,  Gregoir,  Vigne 
grecque.  Raisin  de  Sain /-Jacques,  Raisin  merveilleux  s'appliquent  probablement  à  ce 
cépage.  D'après  M.  Roy-Chevrier,  Garidel  fait  une  distinction  entre  le  Grec  et  le  Barba- 
roux, et  H.  Mares  les  distingue  aussi  ;  Magnol  et  Olivier  de  Serres  l'ont  signalé. 

Dès  le  moyen  âge,  ce  cépage  était  très  répandu,  mais  à  cause  de  sa  coloration  indécise  et 
de  l'époque  assez  tardive  de  sa  maturation,  on  le  cultivait  presque  exclusivement  comme 
raisin  de  table.  La  plupart  des  vignerons  en  possédaient  une  treille,  et  c'était  et  c'est 
encore  «  le  raisin  du  pauvre  »  par  excellence. 

Dans  le  Languedoc,  et  surtout  en  Provence,  on  le  trouvait,  dans  une  faible  proportion, 
dans  toutes  les  vignes;  il  n'avait  quelque  importance  que  dans  quelques  vignobles  du  \  ar 
où  il  mûrit  bien  et  où  il  donne  un  vin  fin  et  spiritueux.  Dans  la  Haute-Loire  et  dans  le 
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AMPi'xorjR.vPHir;.  —  III.  35 


278  AMPÉLOGRAPHIE 

Cantal,  on  le  rencontrait  assez  souvent;  les  vignerons  de  Brioude  lui  avaient  donné,  à 
un  certain  moment,  une  place  assez  importante  dans  leurs  «  vignettes  »,  à  cause  de  son 
rendement  considérable;  et,  quoique  son  vin  fût  faible  et  aigrelet,  on  le  vendait  sur 
place  mieux  que  les  vins  du  Languedoc.  Dans  les  vignobles  reconstitués,  on  a  presque 
partout  renoncé  à  la  culture  du  Barbaroux  et  on  ne  le  cultive  plus  que  comme  raisin  de 
table  et  d'apparat,  et  c'est  là  qu'est  son  vrai  rôle. 

Ampéloqraphie  comparée.  —  On  a  beaucoup  écrit  et  discuté  sur  la  synonymie  de  diffé- 
rentes tonnes  du  Grec  rouge;  il  est  possible  qu'ils  représentent  des  individualités  réelles, 
comme  dit  Pulliat,  mais  si  peu  différentes  ou  présentant  des  caractères  tellement  sem- 
blables qu'on  peut  les  réunir  sous  une  seule  désignation.  Ainsi  le  Barbaroux  de  V Hérault 
offre  dans  son  bourgeonnement  des  nuances  qu'on  ne  retrouve  pas  dans  le  Grec  rouge, 
avec  lequel  il  se  confond  cependant  lorsque  sa  végétation  est  plus  avancée. 

La  Calebstraube  des  auteurs  allemands  a  été  décrite  par  erreur  par  Trummer  (fol.  14  j 
sous  le  nom  de  «  liolher  Trollinger  »  ;  c'est  bien  notre  Grec  rouge  et  non  un  semis  obtenu 
dans  le  Grand-Ducbé  de  Bade.  La  distinction  que  fait  Pellicot  entre  le  Barbaroux  ou  Grec 
rose  et  le  Gros  Barbaroux  ou  Grec  rouge  me  paraît  assez  puérile  ;  les  feuilles  tantôt  lisses, 
tantôt  rugueuses  de  ces  cépages  ne  peuvent  pas  constituer  un  signe  caractéristique,  car 
j'ai  souvent  remarqué  sur  la  même  souche  des  feuilles  rugueuses  à  la  base  et  glabres  au 
sommet  des  sarments;  de  même  la  coloration  des  grains  qui  est  essentiellement  variable 
au  point  de  donner  à  la  grappe  souvent  un  aspect  panaché.  Il  m'est  plus  difficile  de  me 
prononcer  sur  la  différence  qui  sépare  notre  Barbaroux  ou  Grec  rouge  des  différentes 
Barbarossa  d'Italie.  Le  comte  de  Bosavenda  leur  donne  une  place  à  part  et  les  distingue 
de  notre  cépage  de  même  cpie  le  comte  Odart  qui,  il  est  vrai,  cite  surtout  la  «  Pomana 
ilaliana  »  du  comte  Gallesio  pour  appuyer  son  opinion  ;  quoi  qu'il  en  soit,  la  plupart 
des  Barbarossa  italiens  sont  bien  parents  à  nos  Grecs  rouge  et  rose  et  Barbaroux. 

Le  (irec  blanc,  cultivé  dans  l'Isère  et  quelques  cantons  de  Yaueluse,  ne  me  paraît  pas 
cire  une  variété  du  Grec  rouge,  trop  de  différences  les  séparent,  quoique  sur  divers 
points  ils  se  rapprochent  beaucoup.  Un  signe  caractéristique  surtout,  qui  est  assez  rare  en 
ampélograpbie,  se  retrouve  cbez  les  deux  cépages  :  c'est  la  position  de  la  grappe  rudi- 
mentaire  qui  dépasse,  cbez  les  deux  cépages,  l'extrémité  de  la  pousse  d'un  bon  tiers  de  sa 
longueur.  La  grappe  du  Grec  blanc  est  un  peu  plus  serrée  que  celle  du  Grec  rouge  et 
plus  souvent  ailée,  et  les  grains  sont  plus  arrondis,  tout  en  n'ayant  pas  la  forme  si  par- 
faite du  Grec  rouge;  je  crois  que  les  deux  cépages  sont  bien  distincts. 

Culture.  —  Le  Grec  rouge  s'accommode  de  tous  les  sols  cl  de  toutes  les  situations.  11 
doit  être  taillé  courl  si  ou  veut  lui  conserver  ses  belles  grappes  cl  sa  fertilité,  car  avec 
une  taille  longue  le  nombre  des  grappes  augmente  au  détriment  de  leur  grosseur.  La 
forme  eu  gobelef  lui  convient  le  mieux  et  on  l'applique  exclusivement  dans  le  Yar  et  dans 
If-  Alpes -Maritimes.  Quand  on  le  cultive  en  treille,  il  faut  également  le  tailler  courl,  à  deux 
yeux  :  néanmoins,  Il  arrive  alors  que  le  côté  de  la  grappe  qui  regarde  le  mur  ne  se  colore 
pas  et  reste  vert,  même  à  la  maturité. 

Les  terrains  provenant  d'une  décomposition  de  roches  de  micaschiste  lui  conviennent 
particulièrement;  dans  ce-  sols,  sa   grappe  acquiert   toutes  les  qualités  d'un   magnifique 
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raisin  de  table  et  même  d'un  bon  raisin  de  cuve-  ;  Pellicot  en  cite  l'exemple  suivant  : 
«  J'ai  connu,  dit-il,  une  propriété  à  la  Garde  où  l'on  recueillait  jadis  plus  de  40  hectol. 
«  de  vin  du  Grec  rouge.  Ce  vin  était  consommé  dans  la  contrée.  Celait  un  vin  à  part, 
«  clairet,  agréable,  hygiénique,  hilariant,  qui  était  toujours  vendu  à  un  prix  élevé  ».  Dans 
les  terres  d'alluvion  ou  les  terrains  argilo-caleaires.  sa  grappe  est  souvent  serrée  et  les 
grains  restent  verts  à  l'intérieur  ;  dans  ces  conditions  elle  perd  une  grande  partie  de  sa 
valeur  comme  raisin  de  table,  et,  même  à  la  cuve,  elle  ne  donne  plus  qu'un  vin  médiocre 
et  aigrelet  de  5°  à  7°.  Dans  les  sols  légers,  au  contraire,  la  grappe  est  lâche,  tous  les 
grains  se  colorent  d'un  rouge  cuivré,  son  jus  devient  très  sucré  et  produit  un  vin  géné- 
reux, comme  celui  dont  parle  Pellicot,  de  10  à  12°,  avec  assez  de  finesse,  mais  à  peine  rosé. 
Comme  le  Barbaroux  n'est  presque  jamais  cultivé  seul,  sa  vinification  n'a  rien  de  parti- 
culier. On  le  vendange,  dans  le  Var,  comme  la  plupart  des  cépages  (pion  y  cultive, 
aussi  tard  que  possible  ;  ses  grains  à  peau  très  résistante  ne  pourrissent  pas  facilement, 
et  ses  grappes  se  conservent  pendant  longtemps  sur  la  souche,  surtout  quand  elles  ne 
sont  pas  trop  serrées. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  à  port  assez  érigé  et  buissonnant. 

Bourgeons,  courts  et  obtus,  accompagnés  toujours  d'un  sous-bourgeon  ;  bourgeonnement 
vert  clair;  jeunes  feuilles  très  pointues,  couvertes  d'un  léger  duvet. 

Rameaux,  courts,  forts,  à  nœuds  rapprochés,  d'un  diamètre  de  6  à  8m/m  à. leur  base, 
mais  se  rétrécissant  rapidement  et  n'ayant  souvent  que  50  ou  60  centimètres  de  long;  la 
couleur  grise  des  sarments  se  modifie  souvent  en  se  nuançant,  suivant  les  sols  et  l'exposi- 
tion, d'un  brun  plus  ou  moins  foncé. 

Feuilles,  grandes  ou  moyennes,  plus  larges  que  longues,  quinquelobées  ;  page  supé- 
rieure glabre,  vert  sombre,  souvent  rugueuse,  ce  qui  a  fait  distinguer,  par  plusieurs  ampé- 
lographes,  le  Grec  rose  du  Barbaroux  (à  maintes  reprises  j'ai  constaté  que  ce  changement 
des  feuilles  provenait  uniquement  du  sol  et  de  l'exposition)  ;  à  la  page  inférieure  on  trouve 
presque  toujours  un  léger  duvet  très  court  et  des  poils  hérissés  sur  les  nervures  qui  dispa- 
raissent souvent  au  moment  de  l'aoûtement  ;  sinus  supérieurs  très  prononcés,  sinus  infé- 
rieurs fermés,  sinus  pétiolaire  ouvert;  nervures  prononcées,  dents  aiguës,  la  feuille  se 
terminant  presque  toujours  par  une  dent  très  longue.  —  Pétiole  long  et  fort. 

Fruits.  —  Grappes,  peu  nombreuses  mais  énormes,  variables  dans  leur  forme,  lâches  ou 
compactes  suivant  le  sol,  mais  toujours  largement  ailés  ;  pédoncule  court  et  fort,  se 
lignifiant  de  bonne  heure  ;  pédicelles  très  courts  et  forts.  —  Grains,  gros,  sphériques, 
quelquefois  un  peu  aplatis;  leur  coloration  varie  beaucoup  et  donne  souvent  à  la  grappe 
un  aspect  panaché,  mais  dans  le  Midi  tous  les  grains  prennent  à  la  maturité  la  même  belle 
coloration  rouge  cuivre  sombre;  peau  épaisse,  résistante;  chair  juteuse,  à  saveur  fine  et 
très  douce  à  maturité  complète. 

L.  Reich. 


GOLOMBAUD 


Synonymie.  —  Grègues  (à  Marseillan),  Coroumbaud,  Aubié  (Var  et  Bouches-du-Rhône), 
Mil. i. iNc    Tarn-et-Garonne) ,  Mouilla  (Pyrénées-Orientales),  Golombaou (Languedoc) . 

Observations.  —  Le  Golombaud  est  un  des  cépages  blancs  les  plus  répandus  en 
Provence.  Il  existe  dans  les  plus  vieilles  vignes,  et  il  est  probable  qu'il  y  est  depuis  des 
temps  immémoriaux  ;  il  doit  être  considéré  comme  un  cépage  provençal.  Si  on  le  trouve  en 
Languedoc  et  en  Vaucluse,  c'est  qu'il  y  a  été  certainement  importé  de  la  Provence,  où 
on  le  rencontrait,  avant  l'invasion  phylloxérique,  dans  toutes  les  vignes,  presque  toujours 
en  bordures.  Sa  résistance  relative  à  l'Oïdium  paraissait,  vers  1850,  le  désigner  comme 
cépage  à  cultiver,  mais  on  s'aperçut  vite  que  cette  résistance  n'intéressait  que  les  feuilles 
el  que  ses  raisins  au  contraire  étaient  très  sujets  à  la  maladie  à  cause  de  leur  peau  fine  et 
délicate.  Malgré  sa  très  grande  vigueur  et  sa  rusticité,  le  Golombaud  est  actuellement 
abandonné  à  peu  près  partout,  car  son  rendement  est  toujours  assez  faible  et  ses  produits 
n'ont  rien  de  particulier. 

Le  cépage  qui  se  rapproche  le  plus  du  Golombaud  (la  couleur  di\  raisin  mise  à  part) 
csl  le  Mourvèdre,  ou  Espar;  comme  lui,  il  porte  ses  sarments  toujours  érigés,  mais  ses 
feuilles  sont  plus  amples,  ses  sarments  sont  gris  au  lieu  d'être  brun  rouge,  comme  chez 
1  Espar,  et  L'ensemble  de  la  souche  est  plus  vigoureux.  Son  raisin  est  généralement  plus 
court  que  celui  du  Mourvèdre,  mais  ses  grains  qui  sont  plus  gros  sont  aussi  serrés.  En 
somme,    la   ressemblance   entre  les  deux  cépages  se  réduit  au  port  de  la  souche  surtout. 

A  Gassis.  centre  de  sa  culture,  comme  partout  en  Provence,  on  cultive  le  Golombaud 
en  souche  l>;isse  el  en  gobelet,  en  lui  donnant  3  à  5  coursons  taillés  à  2  yeux  francs.  Il 
réussit  dans  Ions  les  milieux,  même  dans  les  terres  les  plus  maigres  où  tous  les  autres 
cépages  disparaissent  au  bout  de  15  à  20  ans;  ses  souches  acquièrent  un  grand  développe- 
ment cl  deviennenl  très  vieilles.  Il  existe  de  vieilles  souches  de  Golombaud  dans  les  envi- 
rons de  Saint-Tropez  qui  figuraient  déjà  sur  les  premières  feuilles  du  cadastre,  établies 
au  commencement  du  xix''  siècle,  comme  «  vignes  vieilles  »  el  qui  vivent  encore 
actuellement  el  doivenl  par  Conséquent  être  âgées  d'au  moins  lil)  ans.  Ges  souches  ont 
conservé  une  remarquable  vigueur  el  ressemblent  à  des  arbres  fruitiers.  11  esl  à  présumer 
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que  c'est  ce  vigoureux  développement  qui  a  fait  choisir  autrefois  le  Golombaud  pour 
l'encépagement  des  sols  les  plus  maigres.  Son  rendement  n'est  pas  grand  dans  ces  terrains 
et  est  loin  d'être  en  rapport  avec  la  vigueur  ;  c'est  à  peine  si  l'on  obtient  1  kilog.  à  1 .500  gr. 
de  raisins  par  souche.  Dans  les  sols  profonds  et  fertiles,  le  produit  est  un  peu  plus  grand, 
mais  il  dépasse  rarement  2  kilos. 

Le  Colombaud  supporte  bien  une  taille  longue  qui  augmente  le  nombre  des  raisins, 
mais  au  détriment  de  leur  grosseur  et  du  rendement  en  vin.  Son  meilleur  porte-greffe 
est  le  Rupestris  du  Lot  avec  lequel  il  a  une  grande  affinité  ;  sur  Riparia  Gloire,  la  dis- 
proportion entre  porte-greffe  et  greffon  devient  vite  si  grande  que  le  moindre  accident 
décolle  le  greffon  le  mieux  soudé.  Il  est  peu  sujet  à  l'Oïdium  quant  aux  feuilles,  mais  par 
contre  ses  raisins  y  sont  très  sensibles  à  cause  de  leur  peau  fine  et  délicate  qui  se  fendille 
à  la  moindre  attaque.  Il  craint  peu  le  Mildiou,  deux  bons  sulfatages  appliqués  de  bonne 
heure  suffisent  pour  l'en  préserver. 

Le  vin  du  Colombaud  n'est  pas  sans  finesse;  il  est  sec  et  loujours  très  limpide.  C'est 
ce  cépage  qui  constituait  autrefois  le  fond  du  vignoble  de  Cassis  dans  les  Bouches-du- 
Rhône  ;  on  l'associait  au  Pascal  blanc,  à  l'Ugni  blanc  et  à  la  Clairette;  on  vendangeail 
tous  ces  cépages  ensemble.  Ce  vin  n'était  vendu  qu'à  la  2e  et  3e  année,  et  après  de  nom- 
breux soutirages.  Lue  grande  partie  était  expédiée  en  Angleterre  où  il  se  vendait  à  des 
prix  très  élevés.  Actuellement,  on  cultive  le  Colombaud  de  moins  en  moins  et  bientôt  il 
ne  sera  plus  qu'un  cépage  de  collection. 

DESCRIPTION.  —  Souche  toujours  très  vigoureuse,  avec  tronc  régulier,  et  prenant 
à  un  certain  âge  la  dimension  d'un  petit  arbre. 

Bourgeons,  ronds,  petits  et  presque  toujours  doubles  ;  bourgeonnement  tardif,  légère- 
ment duveteux,  blanchâtre,  nuancé  de  violet;  avec  liseré  rouge  violet  sur  jeunes  feuilles. 

Rameaux,  forts  et  érigés,  ronds  à  la  base,  mais  légèrement  aplatis  vers  le  sommet, 
glabres,  écorce  très  adhérente;  brun  clair,  vineux,  plus  foncés  autour  des  nœuds;  moelle 
brune  et  serrée  ;  vrilles  très  minces  et  discontinues. 

Feuilles,  moyennes,  épaisses,  entières,  rondes,  bullées  sur  les  bords,  glabres  et  lisses  à 
la  page  supérieure,  couvertes  d'un  léger  duvet  à  la  page  inférieure  ;  vert  sombre  ;  sinus 
supérieurs  à  peine  indiqués;  sinus  inférieurs  manquant  presque  toujours;  sinus  pétiolaire 
bien  ouvert;  dentelure  inégale;  nervures  fortes,  bien  marquées. — Pétiole  fort,  aussi  long- 
que  la  feuille,  vineux  à  sa  base. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  cylindriques,  allongées,  serrées,  rarement  ailées  ;  pédon- 
cule fort,  long  et  ligneux  du  point  d'attache  jusqu'au  nœud  pédonculaire  ;  pédicelles  courts 
et  forts  ;  pinceau  long  et  volumineux.  —  Grains,  gros,  ovoïdes,  presque  sphériqifes;  à 
point  ombilical  bien  marqué;  peau  vert  opaque,  quelquefois  légèrement  teintée  de  blanc, 
très  fine  et  peu  résistante  ;  chair  ferme,  sucrée,  avec  léger  arôme  très  agréable  ;  graines 
grosses  et  peu   nombreuses,   une   ou    trois,    presque  jamais  deux. 

L.   Reich. 


RIBIER 


Synonymie.  —  Ribier  du  Maroc,  Ghos  Ribier,  Marocain  noir,  Maroc,  Maroc  le  gros, 
—  Black  Morocco,  Ansley's  Large  Oval,  Morocco,  Black  Muscadel,  Horsforth's  seed- 
ling,  Kempsey  Alicante,  Le  Goeur  [A. -F.  Barron).  —  Maroquin  (Maison  rustique).  — 
Raisin  du  Maroc,  Raisin  d'Afrique  [Abbé  Rozier).  —  Gros  Damas,  Uva  di  Damasco?, 
Augiri  noir  (?)  (C  de  Rosavenda). 

Observations.  -  L'origine  du  Ribier  du  Maroc,  nous  avons  déjà  eu  l'occasion  de  le 
dire,  est  obscure,  et  le  nom  de  Maroc,  qui  accompagne  celui  de  Ribier,  n'est  pas  la 
preuve  que  le  pays  africain  ainsi  désigné  soit  le  lieu  de  cette  origine.  Ce  cépage  est, 
depuis  longtemps,  connu  et  cultivé  dans  les  collections  et  jardins  en  France.  Le  Marocain 
ffris,  le  Ribier  ou  Petit  Ribier,  de  l'Ardèche,  le  Diamond  Jubi/ee  c/rape  sont  différents  du 
Ribier  du  Maroc,  avec  lequel  ils  ont  été  confondus;  le  Black  Morocco  est  au  contraire 
identique,  ce  que  n'admettent  pas,  à  tort,  certains  auteurs. 

Le  Ribier  du  Maroc  n'a  pris  une  place  sérieuse  dans  aucun  vignoble  et  rien  ne  fait 
prévoir  qu'il  doive  envahir  un  jour  telle  ou  telle  région,  mais  les  qualités  qui  l'ont  fait 
remarquer  comme  raisin  de  luxe  l'ont  fait  essayer  un  peu  partout.  On  le  trouve  donc 
aussi  bien  dans  les  pays  chauds  que  dans  les  régions  du  centre,  voire  même  dans  les 
coulrées  plus  froides,  puisque  les  serres  du  nord  ont  tenté  sa  culture.  On  peut  dire  de  lui 
(pie  son  aire  géographique  est  fort  étendue. 

Les  soins  à  donner  au  Ribier  du  Maroc  varient  avec  le  climat  du  pays  où  il  est  cultivé. 
Mas  et  Pulliat  conseillent,  pour  éviter  la  coulure  à  laquelle  il  est  sujet,  de  le  planter  dans 
un  sol  riche  et  profond,  de  lui  donner  un  développement  d'une  certaine  étendue  et  de 
le  traiter  à  la  taille  courte.  MM.  K.  et  R.  Salomon  nous  disent  que,  dans  le  centre  et  le 
nord  de  la  culture  de  la  vigne,  le  Ribier  du  Maroc  doit  être  cultivé  à  l'espalier,  orienté  au 
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sud-est.  pour  bien  nouer  ses  grains  sujets  à  la  coulure  et  avoir  ses  grappes  à  l'abri  rie- 
pluies,  la  moindre  humidité  faisant  tendre  Ions  les  grains  dès  le  commencement  de  la 
véraison.  Ils  assurent  que  l'incision  annulaire  leur  a  donné  toujours  d'excellents  résul- 
tats ;  les  grappes  incisées  sont  un  tiers  plus  volumineuses  que  celles  non  incisées  et  leur 
maturité  prend  une  avance  de  trois  semaines  à  un  mois  sur  les  autres.  Ils  constatent  (pie, 
malgré  leur  sensibilité  à  la  Pourriture  par  suite  du  fendillement  des  grains,  les  grappes 
se  conservent  bien  au  fruitier,  si  Ton  a  su  les  amener  à  complète  maturité  et  les  préserver 
du  moindre  excès  d'humidité  depuis  la  véraison  jusqu'à  la  cueillette.  Le  greffage, 
affirment-ils,  a  une  influence  très  favorable  sur  la  végétation  du  Ribier  du  Maroc,  dont 
les  racines  (  celles  superficielles  surtout)  sont  très  spongieuses.  Nos  observations  person- 
nelles nous  portent  à  dire  que  les  défauts  de  coulure  et  de  pourriture  sont  moins  à 
redouter  dans  le  Midi  delà  France  que  dans  le  Centre  et  dans  le  Nord.  Le  fruit  y  noue 
mieux  et  la  grappe  devient  plutôt  dense;  la  production  est  aussi  très  abondante.  Ces  phé- 
nomènes sont  certainement  dus  à  la  générosité  du  climat  et  au  greffage  sur  pieds  améri- 
cains. Le  Riparia  et  ses  hybrides,  le  Rupestris  du  Lot,  le  Jacquez,  FAramon  x 
Rupestris  Ganzin  n°  1  le  reçoivent  très  bien.  Le  nombre  de  reprises  au  greffage  sur  ces 
porte-greffes  est  élevé  et  les  soudures  sont  bonnes. 

Le  Ribier  du  Maroc  n'est  pas  des  plus  sensibles  aux  maladies  cryptogamiques  ;  on  peut, 
avec  de  légers  traitements  au  soufre  et  aux  sels  de  cuivre,  le  préserver  complètement  de 
l'Oïdium  et  du  Mildiou. 

Nous  avons  dit  que  ses  qualités  de  raisin  de  luxe  ont  fait  remarquer  le  Ribier  un  peu 
partout  où  on  cultive  les  raisins  de  luxe  en  serre  :  en  Angleterre,  en  Belgique  et  en  France, 
où  son  produit  est  vraiment  superbe.  C'est  donc,  jusqu'ici,  comme  raisin  de  table  qu'il  a 
été  cultivé,  mais  il  nous  semble  que  dans  les  régions  chaudes,  où  il  possède  à  la  fois  beauté 
et  qualité,  il  pourrait,  malgré  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut,  avoir  la  double  utilisation 
de  la  table  et  de  la  cuve.  Il  peut  être  conduit  aussi  bien  en  souches  basses  et  en  gobelet 
qu'en  espaliers  et  en  taille  longue,  et  donner  un  produit  rémunérateur. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  très  vigoureuse;  tronc  fort;  écorce  rugueuse  se  détachant 
en  lanières. 

BouKCxEONS,  petits  ou  moyens,  ronds,  à  large  base,  émoussés,  recouverts  en  partie  d'une 
enveloppe  lisse,  couleur  cachou,  laissant  à  côté  une  large  place  à  un  tomentum  épais  et 
de  couleur  très  pâle  ;  jeunes  feuilles  rondes,  vertes,  à  sinus  peu  profonds  mais  à  dents 
bien  marquées,  très  duveteuses  en  dessous;  nervures  vertes,  bien  détachées;  bourgeonne- 
ment cinq  jours  après  le  Chasselas  doré. 

Rameaux,  longs,  sinueux,  de  grosseur  moyenne,  verts,  portant  un  très  léger  tissu 
cotonneux;  — aoùtés,  glabres,  ronds;  écorce  très  lisse,  finement  striée,  couleur  chamois 
rougeàtre  ;  cloisons  des  nœuds  épaisses,  concaves;  mérithalles  courts;  nœuds  peu  saillants. 
colorés  de  violet  foncé;  bois  dur;  moelle  peu  abondante;  —  vrilles  nombreuses,  fines, 
bifurquées,  se  lignifiant  bien. 

Feuilles,  moyennes,  quinquelobées,  tourmentées  en  gouttières,  presque  aussi  larges 
que  longues,  14/15  centimètres  et  16/17  le  plus  généralement;  minces,  glabres  et  vert 
foncé    à    la    page    supérieure,    l'inférieure    vert    tendre,  mais    très  duveteuse:    nervures 
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fines,  mais  saillantes,  vertes,  portant  un  léger  tissu  cotonneux;  —  sinus  pétiolaire  en  lyre, 
très  fermé;  sinus  latéraux  supérieurs  à  peine  marqués;  sinus  latéraux  inférieurs  un 
peu  plus  profonds,  mais  fermés;  lobes  latéraux  supérieurs  semblant  faire  corps  avec 
l'ensemble  de  la  feuille;  lobes  latéraux  inférieurs  un  peu  mieux  marqués,  mais  cepen- 
dant peu  détachés;  dents  aiguës,  en  séries  de  deux  et  de  trois.  —  Pétiole  long,  mince, 
vert,  teinté  de  rose  plutôt  à  chaque  extrémité  que  sur  toute  la  longueur,  se  tordant  à 
l'insertion  du  sarment  et  arrivant  en  ligne  directe  et  de  grosseur  régulière  sur  la  feuille, 
formant  avec  le  limbe  un  angle  obtus  ou  presque  droit. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses,  ailées,  souvent  compactes,  tronc-coniques  ou  de  forme 
irrégulière;  pédoncule  vert,  court,  lignifié  à  la  base;  pédicelles  verts,  assez  forts,  noueux; 
bourrelet  gros,  vert,  bien  détaché  à  la  base,  verruqueux  ;  pinceau  fort,  vert,  à  peine  teinté 
de  rose.  —  Grains,  très  gros,  ovoïdes,  ayant  souvent  30  millimètres  et  plus  au  grand  axe, 
fortement  attachés  au  pédicelle  ;  peau  épaisse,  résistante,  prenant  la  teinte  noir  violacé  à 
maturité  (3e  époque  de  Pulliat);  ombilic  peu  apparent,  souvent  excentrique;  pruine  très 
abondante,  d'un  beau  noir  fortement  bleuté  ;  chair  ferme  et  croquante;  jus  incolore,  très 
abondant,  sucré;  saveur  très  agréable.  Graines  en  nombre  variable,  depuis  une  jusqu'à 
trois,  mais  le  plus  généralement  deux,  moyennes  ou  grosses;  bec  très  allongé;  chalaze 
circulaire  1res  apparente;  raphé  allongé  et  très  marqué. 
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SABALKANSKOÏ 


Synonymie.  —  Zabalkanskoï  ,  Zabalkanski,  Zebalkanski  ,  Raisin  des  Balkans 
(Cte  Odart).  —  Uve  pregevoli  (Rovasenda) .  —  Raisin  de  Gandja  (Catalogue  de  E.  Salo- 
mon).  — Sabalkanskoï  de  Crimée,  Borgia  (V.  Pulliat). 

Observations.  —  L'origine  du  Sabalkanskoï  nous  paraît  moins  difficile  à  établir  que  son 
premier  nom.  Le  C1c  Odart  nous  dit  :  «  Sabalkanskoï,  cultivé  au  Luxembourg  sous  le 
((  nom  de  Raisins  des  Balkans,  mais  improprement,  car  c'est  une  interprétation  erronée 
«  du  premier  nom  qui  lui  vient  de  ce  qu'il  a  été  dédié  au  général  comte  de  Diebitb, 
«  que  son  souverain  a  décoré  de  titre  honorifique  de  Sabalkanskoï,  qui  veut  dire  : 
a  vainqueur  des  Balkans  et,  littéralement  :  au  delà  des  Balkans.  Cette  vigne,  m'écrivait 
«  M.  de  Hartwis,  nous  fut  apportée  par  des  Bulgares  que  M.  le  maréchal  avait  envoyés 
«  en  Tauride.  »  Mas  et  Pulliat  nous  disent,  en  d'autres  ternies,  la  même  chose,  et  ils 
ajoutent  que  le  nom  sous  lequel  ce  cépage  est  connu  en  France  n'est  pas  le  premier  qu'il 
ait  porté,  mais  ils  omettent  de  nous  indiquer  ce  ou  ces  noms.  Nous  restons  donc  dans 
l'indécision  au  sujet  de  ses  premières  dénominations.  Quant  à  son  origine,  il  nous  semble 
établi  qu'elle  est  du  litloral  de  la  mer  Noire  ou  de  la  mer  d'Azov. 

A  part  le  sud  de  la  Russie,  il  n'est  cultivé  que  dans  les  jardins  et  collections,  et  sa  matu- 
rité un  peu  tardive  nous  fait  supposer  que  la  zone  qui  lui  est  préférable  se  trouve 
au-dessous  du  46°  de  latitude.  Au-dessus,  il  doit  éprouver  quelques  difficultés  pour  arriver 
à  mûrir  complètement  en  plein  air. 

Le  Sabalkanskoï  a  besoin  d'un  terrain  riche,  où  il  puisse  trouver  les  éléments  néces- 
saires à  sa  puissante  végétation,  mais  où  il  ne  soit  pas,  cependant,  trop  exposé  à  l'humi- 
dité, car,  dans  ce  cas,  il  succomberait  infailliblement  sous  les  attaques  des  maladies 
cryptogamiques  qu'il  redoute,  toutes,  sans  exception.  Il  est  rare,  en  effet,  qu'il  passe  une 
saison  sans  avoir  à  souffrir  des  atteintes  de  l'Oïdium,  du  Mildiou  ou  de  l'Anthracnose. 
Les  traitements  anticryptogamiques  lui  sont  donc  indispensables  et  il  importe  surtout 
de  les  répéter  souvent.  Préservé  de  ces  fléaux,  taillé  à  long  bois  et  conduit  en  espalier,  il 
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donne  un  fruit  vraiment  remarquable,  très  décoratif  et  qui.  s'il  n'est  pas  d'une  très  grande 
finesse,  n'en  est  pas  moins  mangeable. 

L'incision  annulaire  est  à  recommander;  pratiquée  à  point,  elle  donne  à  la  grappe  son 
maximum  de  développement,  et,  au  grain,  une  grosseur  qu'atteignent  bien  peu  d'autres 
cépages  et  qu'aucun  ne  parvient  à  dépasser. 

La  taille  courte  et  en  souches  basses  ne  peut  lui  convenir  pour  de  multiples  raisons 
dont  la  principale  est  que  les  bourgeons  inférieurs  n'étant  pas  toujours  fructifères,  on 
court  le  risque,  en  laissant  seulement  les  deux  de  la  base  de  chaque  sarment,  de  n'avoir 
que  peu  ou  pas  de  récolte  et  souvent  pas  de  très  belles  grappes.  Taillées  court,  les  souches 
s'emportent  en  végétation  au  détriment  de  la  fructification.  Les  souches  basses  ont,  en 
plus,  l'inconvénient  d'être  moins  aérées  que  celles  en  cordons  et  de  pouvoir  être  moins 
bien  défendues  contre  les  cryptogames  et  une  pourriture  assez  spéciale  du  grain.  La  taille 
longue,  au  contraire,  laisse  le  fruit  bien  aéré  et  provoque  la  sortie  d'une  grande  quantité  de 
bourgeons  parmi  lesquels  on  choisit  ceux  portant  les  plus  belles  grappes,  tandis  qu'on 
supprime  ceux  qui  n'en  ont  pas  ou  qui  n'ont  que  des  grappillons. 

L'affinité  avec  les  porte-greffes  américains  est  excellente,  mais  ceux  qui  nous 
paraissent  devoir  être  recommandés  sont  les  Riparia  et  leurs  hybrides.  Bourgeonnement 
tardif,  une  huitaine  de  jours  après  celui  du  Chasselas  doré.  Maturité  de  4e  époque,  courant 
septembre. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  très  vigoureuse;  tronc  fort;  port  semi-érigé  ;  écorce  très 
rugueuse,  se  détachant  en  longues  et  larges  lanières. 

Bolrgfons,  très  forts,  en  pyramide  et  à  très  large  base,  couleur  châtain,  à  pointe  régu- 
lière mais  émoussée  ;  jeunes  feuilles  rondes,  vertes,  luisantes  sur  les  deux  pages,  à  dents 
aiguës. 

Rameaux,  très  longs,  atteignant  souvent  plusieurs  mètres;  ramifications  peu  nombreuses; 
jeunes  rameaux  complètement  verts;  —  sarments  aoùtés,  gros,  les  plus  forts  mesurant 
14  millimètres  à  la  base,  les  moyens  8  à  10  millimètres  au  grand  axe,  incurvés  à  cause 
de  leur  longueur;  écorce  glabre,  lisse,  fortement  striée,  couleur  ocre  rougeàlre  pâle; 
cloisons  des  nœuds  très  épaisses,  concaves;  mérithalles  longs,  ceux  de  la  base  du  sar- 
ment mesurant  de  6  à  8  centimètres,  les  plus  longs  de  10  à  15;  bois  assez  tendre,  à 
moelle  abondante;  nœuds  peu  saillants,  légèrement  aplatis;  —  vrilles  nombreuses,  très 
fortes,   trifurquées,  bien  lignifiées. 

Feuilles,  grandes,  quinquelobées,  à  peu  près  aussi  larges  que  longues,  tourmentées; 
présentant  le  plus  souvent  le  lobe  inférieur  abaissé  et  les  lobes  latéraux  relevés;  peu 
épaissesef  peu  résistantes  ;  — glabres  et  d'un  vert  brillant  à  la  page  supérieure;  très  glabres 
cl  vert  mal  clair  à  la  page  inférieure;  restent  vertes  en  automne;  nervures  vertes, 
glabres,  fines  cl  bien  saillantes  sur  le  limbe;  —  sinus  pétiolaire  très  ouvert  en  U;  sinus 
latéraux  supérieurs  lies  peu  profonds;  sinus  latéraux  inférieurs  assez  profonds  ;  lobes 
inférieurs  bien  marqués;  lobes  latéraux  à  peine  marqués;  dénis  en  séries  irrégulières  de 
deux  cl  de  trois,  obtuses,  mucronées.  —  Pétiole  de  8  à  0  centimètres  de  long,  moyen- 
nement L!ios  fis  plus  forts  de  -5  à  i  millimètres  de  diamètre),  vert,  droit,  mais  coudé  et 
renflé  a  I  insertion  du  sarmenl  et  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle  très  obtus. 
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Fruits.  —  Grappes,  situées  sur  une  très  longue  partie  du  sarment,  la  première  à  partir  du 
4  e  ou  du  5e  nœud;  grandes  et  même  très  grandes,  coniques,  très  ailées,  lâches;  pédoncule 
se  subdivisant  plusieurs  fois,  long,  mince,  vert,  non  lignifié  ;  pédicelles  très  longs,  souvent 
minces  au  départ  du  pédoncule  et  se  renflant  près  du  bourrelet  pour  se  confondre  avec 
lui;  bourrelet  fort,  allongé,  très  verruqueux,  vert,  sans  teinte  rose;  pinceau  petit,  vert, 
sans  coloration  rouge,  bien  adhérent  au  grain.  —  Grains,  gros  et  très  gros,  les  plus  volu- 
mineux ayant  25/34  millimètres,  les  plus  allongés  22/35  millimètres;  irréguliers  de  forme 
et  de  grosseur,  olivoïdes,  mais  souvent  tordus;  très  fermes;  peau  épaisse,  couleur  blanc 
rosé;  dans  la  même  grappe,  nombre  de  grains  restent  presque  verts,  d'autres  sont  moitié 
verts,  moitié  roses,  tandis  qu'il  en  est  qui  prennent  complètement  la  teinte  rose  vinaigre 
vif  à  complète  maturité;  chair  très  abondante;  jus  sucré;  saveur  assez  agréable.  Graines 
en  nombre  irrégulier,  peu  souvent  deux,  encore  moins  souvent  trois,  mais  le  plus  généra- 
lement une,  bien  formée  dans  les  gros  grains,  presque  toujours  avortée  dans  les  plus  petits 
grains  ou  dans  les  moyens;  assez  grosses,  bombées,  très  pâles  en  couleur;  bec  moyen- 
nement long;  chalaze  peu  apparente;  raphé  peu  marqué. 


A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz. 
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Synonymie.  —  Général  de  La  Marmora,  Général  de  Lamarmora  (  V.  Pulliat, 
Renard).  —   Général  Lamarmora  (de  Rovasenda,  Champin,  Salomon,  Besson). 

Observations.  —  Le  Général  de  La  Marmora  est  de  création  récente  et  a  été  obtenu 
de  semis  en  1857  par  Moreau  Robert,  d'Angers.  En  réalité,  il  a  été  créé  quelques  années 
avant  celle  époque,  mais  ce  n'est  qu'en  1857  qu'il  a  été  livré  au  commerce.  Lorsque 
ce  raisin  fut  connu,  il  fut  essayé  surtout  dans  le  Centre  et  le  Nord  de  la  France,  en  plein 
air,  el  dans  les  serres  françaises  et  anglaises.  Son  aire  de  culture  est  donc  limitée  à  ces 
régions;  mais,  peu  à  peu,  il  a  été  introduit  dans  les  collections  el  jardins  des  amateurs  sur 
Ions  les  points  de  la  France,  sans  avoir  pris  encore  une  place  dans  le  vignoble. 

L'embarras  n'est  pas  grand  pour  le  choix  de  la  taille  à  lui  donner,  car,  quelle  que 
soit  celle  qui  sera  adoptée,  la  récolte  sera  toujours  très  abondante.  C'est  une  précieuse  qua- 
lité pour  un  cépage  cultivé  surtout  dans  les  parcs  et  jardins,  et,  par  conséquent,  destiné  à 
recevoir  les  tailles  les  plus  fantaisistes.  En  taille  courte,  soit  en  souches  basses,  soit  en 
cordon,  la  sortie  des  fruits  est  toujours  très  abondante;  en  taille  longue,  elle  l'est  trop. 
Ce  défaut  de  surproduction  est  une  qualité,  car  on  a  toujours  la  possibilité  de  ramener 
une  production  excessive  au  point  normal.  On  a  l'avantage,  en  supprimant  les  grappes 
qui  sont  en  excès,  de  laisser  les  plus  belles,  les  mieux  placées  et  de  tirer  de  toutes  les 
souches  tout  ce  qu'elles  peuvent  donner,  et  seulement  ce  qu'elles  doivent  raisonnablement 
donner.  L'opération  de  l'ébourgeonnage  chez  le  Général  de  La  Marmora  est  donc  indis- 
pensable surtout  lorsqu'il  est  soumis  aux  (ailles  longues. 

Son  affinité  avec  les  porte-greffes  américains  est  très  grande  el  sa  productivité  excessive 
dispense  de  rechercher  de  préférence  ceux  qui  poussent  le  cépage  greffon  à  la  production. 
Il  ne  craint  pas  beaucoup,  non  plus,  les  maladies  ervplogamiqiies.  Le  Mildiou  ne  le  fait 
pas  trop  souffrir,  el  l'Oïdium  ne  semble  pas  le  rechercher.  Quant  à  la  Pourriture  du  rai- 
sin, nous  pouvons  dire  qu'elle  n'a  jamais  été  constatée  sur  ce  cépage  dans  nos  collections. 
Ses  grappes,  laissées  en  observation  chaque  année,  se  dessèchent  à  la  fin  de  l'automne,  et, 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Moreau-Robert  :  Catalogue.  ■ —  De  Rovasenda  :  l'ssai  d'une  ampélographie  univer- 
selle 1881,  |).  75),  -  Champin  :  Catalogue  descriptif.  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (  1888).  — 
Renard  :  I  a  vigne  à  vin  el  à  raisins  de  table  (  1882,  p.  I  15).  —  Tacussel  el  Zacharewicz  :  Le  Progrès  agri- 
cole 18e  année,  n°  38  «lu  38  septembre  1901,  p.  337).-  Salomon  :  Catalogue  descriptif.  —  P.  Besson: 
Catalogue  général.        Mas  el   Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  n°  68,  p.  135). 
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—    Général   df.    La     V  .. .    Général    de    Lamarmora   (  V.    Pulliat, 

muai.  Lamarmora    <l  nda,  Champin,  Salomon,  Besson). 
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tandis  que  les  cépages  voisins,  en  1900,  année  où  le  Botrylis  cinerea  fit  tant  de  ravages, 
étaient  envahis  par  le  terrible  fléau,  le  Général  de  La  Marmora  présentait,  fin  novembre,  des 
grappes  dévorées  par  les  oiseaux,  les  guêpes  et  les  insectes,  mais  exemptes  de  pourriture. 
Le  grain  prend  une  couleur  dorée  très  foncée  lorsque  le  moment  de  la  maturité  est  passé, 
tandis  qu'il  est  blanc  opaque  au  moment  où  il  est  mûr  à  point  pour  être  cueilli  ;  ce  moment 
est  variable  selon  les  régions  où  il  est  cultivé.  Mas  et  Pulliat,  dans  le  Vignoble,  regrettent, 
pour  le  conseiller  dans  le  centre,  que  sa  maturité  soit  si  tardive  (en  octobre,  3e  époque, 
disent-ils),  mais  Pulliat  se  reprend  dans  Mille  variétés  de  vignes  et  le  classe  dans  la  2e 
époque  ;  il  mûrit  courant  septembre  sous  le  44°  de  latitude  et  dans  un  terrain  excessive- 
ment humide.  Nous  le  récoltons  au  commencement  de  ce  mois  en  terrain  plus  sec,  et 
sommes  persuadés  qu'il  arriverait  plus  tôt  encore  en  meilleure  exposition.  Gomme  raisin  de 
table,  il  doit  être  conseillé  aussi  bien  pour  la  vente  que  pour  la  consommation  du  ménage. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  ;  tronc  moyen  ;  port  semi-érigé  ;  écorce  rugueuse 
se  détachant  en  fines  et  très  longues  lanières. 

Bourgeons,  petits,  coniques,  bien  détachés,  à  duvet  cotonneux  ;  jeunes  feuilles  rondes, 
vertes  et  luisantes,  glabres  sur  les  deux  pages;  dents  petites,  obtuses,  incurvées  en  des- 
sous ;  bourgeonnement  trois  à  quatre  jours  après  celui  du  Chasselas. 

Rameaux,  verts,  glabres;  de  grosseur  et  de  longueur  moyennes;  écorce  fine,  striée, 
châtain  clair;  diaphragmes  épais,  concaves;  mérilhalles  plutôt  courts;  nœuds  légèrement 
aplatis  ;   bois  dur,    moelle  peu  abondante  ;  vrilles  fines,  trifurquées. 

Feuilles,  moyennes,  tantôt  rondes,  tantôt  plus  longues  que  larges  (11-12  centimètres); 
quinquelobées,  très  tourmentées,  les  lobes  latéraux  se  relevant  en  gouttières  pour  se 
replier  en-dessus  sur  les  bords;  peu  épaisses,  tendres,  lisses;  —  vertes  et  glabres  à  la 
page  supérieure  ;  vert  tendre  mat  à  la  page  inférieure  et  portant  un  court  tissu  pileux  ; 
nervures  saillantes,  complètement  vertes,  pourvues  de  poils  courts  et  rugueux;  —  sinus 
pétiolaire  fermé,  en  lyre  ;  sinus  latéraux  supérieurs  à  peine  marqués  ;  sinus  latéraux  infé- 
rieurs bien  marqués  en  lyre  ;  lobes  latéraux  inférieurs  mieux  indiqués  que  les  supérieurs, 
lobe  inférieur  bien  nettement  détaché  ;  dents  en  séries  de  deux  et  de  trois,  à  bases  larges, 
obtuses,  arrondies,  acuminées.  —  Pétiole  long,  8  à  9  centimètres,  de  grosseur  moyenne, 
tordu  à  l'insertion  du  sarment,  à  angle  très  obtus  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses  et  assez  longues,  coniques,  très  rameuses,  moyennement 
denses,  de  forme  assez  régulière  ;  pédoncule  assez  long,  vert  et  généralement  non  lignifié  ; 
pédicelles  moyens,  verts;  bourrelet  fort,  verruqueux  ;  pinceau  petit,  incolore.  —  Grains, 
assez  gros  ou  moyens  (18  mm  sur  20  mm),  de  forme  plutôt  ovale  que  ronde,  fermes;  peau 
résistante,  couleur  blanc  mat,  se  dorant  à  l'arrière-saison  ;  ombilic  apparent,  central; 
pruine  abondante;  chair  ferme  et  savoureuse;  jus  incolore,  abondant,  sucré;  saveur 
relevée,  très  délicate;  Graines  généralement  au  nombre  de  trois,  couleur  brun  très  foncé, 
pas  très  grosses,  allongées  ;  bec  très  long;  chalaze  et  raphé  très  peu  apparents. 

A.  Tacussel  et  E.  Zaciiarewicz. 
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Synonymie.  —  Olivette  jaune  a  petits  grains,  Eparse,  Eparce,  Eparge  menue,  Uva 
Di  Gerusalemme,  Maraviglia,  Terra  promessa,  Raisin  de  poche  blanc.  —  Raisin  de  Pales- 
tine, Raisin  de  la  Palestine,  Raisin  de  la  Terre  promise,  Raisin  blanc  de  Jérusalem. 

Historique  et  origine.  — Il  n'est  pas,  à  notre  connaissance,  de  cépage  ayant  une  origine 
plus  ancienne  que  le  Néhéleschôl.  Il  n'en  est  pas,  non  plus,  qui  soit  doté  dune  histoire 
plus  glorieuse,  et,  si  l'orgueil  avait,  dans  la  vigne,  une  aussi  large  place  que  dans  la  nature 
humaine,  le  Néhéleschôl,  pour  éclipser  ses  rivaux,  se  prévaudrait  assurément  du  choix 
dont  il  aurait  été  l'objet,  il  y  a  près  de  4.500  ans.  La  Bible  nous  apprend  que,  pour  vaincre 
l'hésitation  de  son  peuple  à  entrer  dans  la  Terre  promise,  Moïse  envoya  dans  ce  pays 
douze  émissaires,  parmi  lesquels  se  trouvaient  Caleb  et  Josué.  Ceux-ci,  afin  de  donner 
aux  Israélites  une  idée  de  la  fécondité  du  sol  du  pays  de  Chanaan,  rapportèrent  des  fruits 
remarquables  par  leur  beauté  et  une  grappe  de  raisin  d'une  grosseur  tellement  prodigieuse 
qu'elle  dut  être  suspendue  à  un  bâton  et  portée  sur  l'épaule  par  deux  hommes.  Les 
images  de  toutes  les  époques,  représentant  le  retour  des  émissaires  hébreux,  figurent  une 
grappe  de  raisin,  dont  la  longueur  est  égale  à  la  moitié  et  même  aux  deux  tiers  de  la 
bailleur  des  hommes  qui  la  portent. 

Ce  raisin  de  la  Terre  promise  (Palestine)  a  conservé,  à  notre  époque,  les  noms  de  son 
pays  d'origine.  Il  semble  avoir  conservé  aussi  les  proportions  qu'il  avait  2.500  ans  avant 
Jésus-Christ,  et  une  longue  série  de  siècles  ne  paraît  lui  avoir  fait  subir  aucune  dégéné- 
rescence, puisque  nos  contemporains  accusent,  pour  sa  grappe,  des  longueurs  de  0m  00  à 
0  '"  70   cl    même   de   I   mètre1.  Il  ne  nous  a  jamais  été  donné  de  voir  des  grappes  aussi 

I.  Salomon,  in  Catalogue  descriptif,  dit  :  0  Ul  f>0  à  0  m  74).  —  De  Rovasenda,  in  Ampélogr aphte  universelle,  1881, 
p.  I  i'i  :  Olivette  jaune  à  petits  grains;  p.  203  :  Terra  promessa,  dil  :  «  Elle  fail  une  grappe  rameuse,  très 
longue,   presque  de  1  mètre  de  long.  » 


BIBLIOGRAPHIE.  --  C-  Odart  :  Ampélographie  universelle  (  1 87.t,  p.  124),  —  De  Rovasenda  :  Kssai 
d'une  ampélographie  universelle  (1881,  p.  I'i  .     -  Y.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (1888,  p.    109). 

Champin  :  Catalogue  descriptif.  — Andouard  :  Le  Vignoble  de  La   Roche.  —  Mares  :  Description  des 

cépages  principaux  de  la  région  méditerranéenne  de  la  France  (p.  103). Tacussel  et  Zacharewicz  : 

Le  Progrès  agricole  el  vitico+e    I.V  année,  n°  ~2H  du  (.)  juillet  18'.)*,»,  p.  38).  —Salomon  :  Catalogue  général. 

Champin  :  Catalogue  descriptif.  —  P.  Bbsson  :  Catalogue  général.  —  II.  Gobtiie  :  Handbuch  der  Ampé- 
lographie   1887,  p.  131   . 
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onymie.  -  jauni  crains,  Eparse,  Eparce,  Eparce  menue,  Uva 

VIaraviglia,  Terra  sa,  lî  visin  de  poche  blanc.  —  Raisin  de  Pales- 

Raisi  Raises  di   i  \  Terre  promise,  Raisin  blanc  de  Jérusalem. 

Historique  et  origine.  — Il  n'es!  notre  connaissance,  de  cépage  ayant  une  origine 
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grappe  de  raisin  d'une  grosseur  tellement  prodigieuse 

ii   bâton   et  portée   sur  l'épaule   par  deux   hommes.    Les 

-    représentant  le  retour  des  émissaires  hébreux,  figurent  une 

it  la  longueur  est   égale  à   la  moitié  et  même  aux  deux   tiers  de  la 

qui  la  portent. 

!«•  promise    Palestine)  a  conservé,  à  notre  époque,  les  noms  de  son 

Il  -   ruble  avoir  conservé  aussi  les  proportions  qu'il  avait  2.5110  ans  avant 

série  de  siècles  ne  parait  lui  avoir  fait  subir  aucune  dégéné- 

ntemporains  accusent,  pour  sa  grappe,  des  longueurs  de  (>"'  lit*  à 

Il   ne  nous  a   jamais  élé  donné   de   voir  des  grappes  aussi 

/.  dil  :  0'  ■>.  ksi  mm,  in  Ampêlographie  tinircrscllc,  1881, 

.1    promi  Elle    lail    une   grappe    rameuse,    1res 


VPHIE  univers  "•'{.  p.    \2\  .    —  Di    Rovasbnda   :   Essai 

\  .  Puluai      Mille  variétés  de  vignes    1888,  p.   109  . 

i   Roche.  —    Mares  :   Description  des 

le  la   France    p.   105  .     -        Tacussel  el  Zacharewicz  : 

m  9  juillet  1899,  p.  38  .       Salomon  :  Catalogue  général. 

il  i  .il.  —  II.  Gcbthi  :  Handbuch  der  Ampe- 
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monstrueuses,  mais  nous  en  récoltons  cependant  chaque  année  qui  mesurent  cinquante 
centimètres  et  même  plus. 

Il  est  curieux  de  voir,  à  l'époque  de  la  floraison,  la  charpente  de  la  grappe  atteindre 
presque  son  complet  développement,  alors  que,  tout  à  côté,  d'autres  variétés,  dont  les 
grappes  deviennent  très  grosses  à  maturité,  ne  donnent  encore  qu'une  faible  idée  de 
leur  développement  futur. 

Culture.  —  Le  Néhéleschol  ne  produit  pas  d'une  façon  bien  régulière;  ses  grappes, 
quoique  toujours  très  grandes,  n'atteignent  pas  chaque  année  leur  colossal  développement. 
Voilà  de  graves  défauts  qui  poussent  le  Cte  Odart  jusqu'à  conseiller  de  ne  pas  le  cultiver. 
Ce  conseil  est  excessif  et  mieux  vaut,  semble-t-il,  chercher  d'en  corriger  les  défauts  que 
de  rejeter  impitoyablement  un  cépage  possédant  des  qualités  aussi  peu  ordinaires.  La 
chose  est,  du  reste,  facile,  puisqu'il  suffit  de  le  tailler  à  longs  bois  pour  régulariser  sa 
production.  Il  s'agit  pour  cela  d'obtenir  de  la  souche  des  branches  vigoureuses,  c'est-à-dire 
une  puissante  végétation.  Un  terrain  riche  et  profond  est  donc  à  rechercher  pour  la  plan- 
talion.  Ailleurs,  c'est  à  un  porte-greffe  comme  le  Riparia  ou  ses  hybrides,  qu'il  convient 
de  le  confier. 

Il  est  utile  de  conduire  les  souches  en  tonnelles  ou  tout  au  moins  en  espaliers  et  en 
cordons  assez  élevés  au-dessus  du  sol  pour  que  les  extrémités  des  plus  grandes  grappes 
ne  traînent  à  terre.  In  ébourgeonnemenl  rigoureux  des  bourgeons  infertiles  est  indis- 
pensable.  Ceux  qui  restent  ne  se  développent  pas  toujours  normalement  après  la  grappe, 
surtout  lorsque  celle-ci  atteint  ses  plus  grandes  dimensions  ;  il  arrive  alors  assez  souvent 
que  le  pédoncule  du  raisin  semble  le  prolongement  du  rameau  ;  il  est  facile  de 
concevoir  qu'une  taille  sur  les  rameaux,  comme  on  serait  obligé  de  la  faire  si  on  les 
conduisait  en  taille  de  Royal,  ne  donnerait  pas  satisfaction  l'année  suivante. 

Lorsque  ces  accidents  de  végétation  se  produisent,  il  faut  toujours  renouveler  la  char- 
pente du  cordon,  ce  qui  revient  à  faire  une  taille  de  Guyot,  opération  bien  facile,  si  on  a 
eu  la  précaution  de  se  ménager,  à  la  base  du  pied,  un  beau  bois  de  renouvellement.  Ce 
bois,  pour  devenir  apte  à  rendre  les  services  qu'on  attend  de  lui,  doit  être  débarrassé 
complètement  de  ses  fruits  dès  son  bourgeonnement,  et  ne  pas  être  pincé  à  son  extrémité; 
son  travail  utile  doit  être  exclusivement  réservé  pour  l'année   suivante. 

Avec  ces  précautions,  on  obtiendra  toujours  une  production  satisfaisante  et  des  fruits 
peu  ordinaires  comme  aspect. 

On  dit  le  Néhéleschol  peu  résistant  aux  maladies  cryplogamiques.  Nous  n'avons  pas 
remarqué  qu'il  fût  plus  recherché  qu'un  autre  par  le  Mildiou  ou  l'Oïdium,  et,  au  cours 
de  nos  observations  sur  la  Pourriture  grise,  nous  l'avons  classé  parmi  les  plus  résistants  en 
11)00  et  1901.  Nous  avons  pu  même  conserver  sur  souche,  jusqu'en  fin  novembre  1901. 
de  superbes  grappes  sans  aucune  avarie,  bien  qu'elles  eussent  essuyé  les  pluies  abondantes 
de  l'automne. 

Les  porte-greffes  à  conseiller  sont  ceux  qui  poussent  à  la  fructification  comme  le  Riparia 
et  ses  hybrides,  ceux  à  grand  développement,  comme  l'Aramon  Rupestris-Ganzin  n°  1, 
et,  dans  les  terrains  secs  et  calcaires,  les  hybrides  de  Berlandieri. 

Le  bourgeonnement  a  lieu  deux  ou  trois  jours  après  celui  du  Chasselas  doré.  La  matu- 
rité est  tardive,  entre  la  3e  et  la  ie  époque  de  Pullial. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  gros;  écorce  rugueuse,  se  détachant  en 
larges  lanières. 

Bourgeons,  glabres,  petits,  coniques,  bien  détachés  du  sarment,  bombés  à  la  base,  à 
pointe  bien  accusée,  couleur  châtain;  jeunes  feuilles  vertes,  bordées  de  rose,  rondes, 
presque  glabres,  moins  sinuées  que  les  grandes. 

Rameaux,  assez  longs,  droits,  minces,  vert  tendre;  ramifications  peu  nombreuses;  jeunes 
rameaux  vert  clair,  quelquefois  lavés  de  carmin  sur  les  nœuds;  sarments  aoûtés  assez  forts 
lorsqu'ils  n'ont  pas  été  épuisés  par  la  production;  ceux  qui  ont  porté  du  fruit  sont  plus 
minces,  souvent  très  minces;  —  écorce  fine,  glabre,  complètement  striée,  couleur  rouge 
marron,  avec  teinte  carminée;  cloisons  des  nœuds  très  épaisses,  concaves;  mérithalles 
irréguliers,  arrivant  généralement  de  8  à  12  centimètres  au  milieu  du  sarment;  bois  dur, 
à  moelle  assez  abondante;  nœuds  ronds,  peu  saillants,  teintés  de  violet;  —  vrilles  fines, 
bifurquées,  se  lignifiant  entièrement. 

Feuilles,  moyennes,  quinquelobées,  minces,  mais  résistantes;  aussi  larges  que  longues 
de  15  à  18  centimètres  en  moyenne,  les  lobes  latéraux  se  relevant  un  peu  supérieurement 
tandis  que  le  lobe  inférieur  se  développe  en  ligne  assez  directe  ;  — -  couleur  vert  clair  pendant 
toute  la  végétation,  restent  vertes  et  légèrement  teintées  de  jaune  à  l'automne;  glabres  et 
lisses  en  dessus,  portent  un  duvet  fin  mais  rugueux  en  dessous  ;  nervures  vertes,  fines, 
mais  bien  détachées,  munies  de  poils  courts  et  rugueux;  —  sinus  pétiolaire  peu  ouvert, 
généralement  en  A'  prenant  parfois  un  peu  la  forme  d'une  lyre  ;  sinus  latéraux  supérieurs 
assez  profonds;  lobes  latéraux  détachés;  lobes  inférieurs  très  détachés;  dents  aiguës,  à 
pointes  fines  et  en  séries  irrégulières.  —  Pétiole  long,  mince,  vert  teinté  de  carmin, 
formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  situées  généralement  sur  le  6e  nœud,  immenses,  très  lâches,  très 
rameuses  et  composées  dune  infinité  d'ailerons  très  longs,  formant,  pour  ainsi  dire 
chacun  un  raisin  ;  pédoncule  gros,  lignifié  jusqu'au  nœud,  se  divisant  en  un  grand 
nombre  de  bras  très  longs  auxquels  s'attachent  directement  les  pédicelles;  pédicelles 
longs,  verts  et  grêles  et  finement  verruqueux,  très  adhérents  ;  bourrelet  petit,  vert;  pinceau 
t lès  petit,  allongé,  vert.  —  Grains,  moyens,  ovales,  17/20  millimètres  et  18  21  les  plus 
gros,  de  forme  toujours  régulière,  très  fermes;  peau  épaisse  et  résistante,  couleur  blanc 
doré  au  soleil;  chair  ferme;  jus  incolore;  saveur  simple  et  agréable;  pruine  peu  abon- 
dante. Graines  au  nombre  de  deux  ou  de  trois,  petites,  allongées;  bec  allongé  et  assez 
gros  ;  chalaze  et  raphé  très  apparents. 


A.  Tacussel  et  E.  Zachabewicz. 
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COLORADA    OU    ZUGARI 


Synonymie.  —  Colorado,  Zucari  (Grenade).  —  Moravia  (Titaguas  et  Valence).  — 
Moravia  de  Madrid,  Zlchari  rojo  (Grenade).  — Mechin  (Mnrcie). 

Observations.  —  La  Colorncht  est  originaire  d'Andalousie.  Comment  y  a-t-elle  été 
obtenue?  il  est  difficile  de  le  dire.  Toujours  est-il  qu'elle  est  connue  presque  exclusi- 
vement dans  ce  pays  où  elle  doit  particulièrement  se  plaire.  Ailleurs,  sa  maturité  très 
tardive  ne  lui  permettrait  pas  toujours  de  donner  des  grappes  d'un  ton  aussi  vif  rouge 
sang,  qui  lui  a  valu  ce  nom  de  Colorada  ou  Colorado.  Elle  semble  avoir  trouvé,  sous  le 
37°  de  latitude,  dans  la  province  d'Alméria,  à  l'abri  de  l'imposant  massif  de  la  Sierra 
Nevada,  toutes  les  conditions  de  climat  qui  lui  sont  nécessaires  pour  atteindre  son  maxi- 
mum de  qualités.  Peu  ou  pas  répandue  dans  les  pays  de  vignobles,  peu  d'auteurs  l'ont 
décrite.  De  Rovasenda  la  cite  pour  l'avoir  connue  par  don  Simon  Roxas.  Celui-ci  était 
certainement  le  mieux  placé  pour  l'étudier,  aussi  en  a-t-il  donné  une  description  inté- 
ressante dans  son  remarquable  travail  sur  les  cépages  d'Andalousie,  sous  le  nom  de 
Zucari  ou  Colorado,  à  côté  d'un  cépage  qui  lui  ressemble  comme  coloration,  ce  qui  lui 
a  valu  aussi  quelquefois  le  synonyme  de  Colorado,  et  qu'il  décrit  sous  le  nom  de 
Quebranta-tinajas.  Ce  dernier  n'est  pas  notre  Colorado  ou  Zucari  et  ne  doit  pas  être 
confondu  non  plus  avec  le  Quebranta-tinajas  blanca  (Malaga)  que  cite  de  Rovasenda. 
Le  Zucari  se  dislingue  aussi  du  cépage  Ohanex,  dont  la  culture  pour  l'exportation 
comme  raisin  de  table  a  une  grande  importance  à  Alméria.  Nous  avons  conservé  à  ce 
cépage  le  nom  de  Colorada,  sous  lequel  il  nous  est  arrivé  d'Alméria,  et  qui  paraît  le  plus 
communément  employé  dans  son  pays  d'origine. 

La  Colorada  peut  et  doit  être  cultivée,  comme  tous  les  autres  cépages,  avec  cette  parti- 
cularité que,  dans  les  régions  tempérées,  il  importe  de  lui  réserver  la  plus  cbaude 
exposition.  Ainsi  placée,  elle  donnera,  en  extrême  saison,  des  grappes  bien  conser- 
vées et  bien  colorées,  d'un  effet  curieux  et  très  décoratif.  Il  ne  nous  paraît  pas  que, 
malgré  sa  très  grande  résistance  aux  secousses  des  plus  pénibles  transports,  elle  soit 
appelée  à  jouer  un  rôle  dans  le   commerce  des  raisins  d'expédition,  sa   couleur  ne  lui 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Don  Simon  de  Roxas  Clémente  :  Ensayo  sobre  las  variedades  de  la  Yid  Comun  que 
vegetan  en  Andalucia  (p.  6i,  pi.  23).  —  De  Rovasenda  :  Ampélographie  universelle  (1881,  p.  233).  — 
Taclssel  et  Zacharewicz  :  Le  Progrès  agricole  et  vitieole  de  Montpellier  (t.  XXVI,  p.  490,  n°  ii,  du 
1er  novembre  1896). 
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acquerrait  pas  les  faveurs  des  négociants,  mais  elle  a  droit  à  une  petite  place  dans  les 
jardins  destinés  à  l'alimentation  de  la  famille,  là  où  les  raisins  de  facile  conserve  sont 
hautement  appréciés.  La  Colorada  mûrit  très  tard  et  se  conserve  admirablement  sur 
souche  jusqu'à  la  Noël  et  même  après.  Quant  à  la  grappe,  sa  peau  épaisse  la  préserve 
généralement  des  attaques  des  guêpes  et  des  insectes  comme  de  la  pourriture.  La 
Colorada  peut  subir  toutes  les  tailles,  aussi  bien  les  longues  que  les  courtes;  sa  résis- 
tance aux  maladies  cryptogamiques  n'est  pas  complète,  mais  bien  appréciable;  son 
affinité  avec  les  porte-greffes  américains  usuels  est  assez  grande.  Elle  bourgeonne  quelques 
jours  après  le  Chasselas  doré,  entre  en  véraison  très  tard,  reste  verte  jusqu'à  fin  octobre. 
et  ne  prend  la  couleur  rouge  sang  qu'à  complète  maturité,  qui  a  lieu  en  novembre. 

DESCRIPTION.  —  Souche  assez  vigoureuse  ;  tronc  moyen,  fort,  érigé  ;  écorce  rugueuse. 

Bourgeons,  petits,  coniques,  d'un  brun  rougeâtre  foncé  ;  jeunes  feuilles  rondes,  vertes,  à 
sinus pétiola ire  très  ouvert  et  à  sinus  latéraux  à  peine  indiqués,  finement  dentelées,  glabres. 

Rameaux,  moyennement  longs,  verts  (15min  de  diamètre);  ramifications  peu  nom- 
breuses; sarments  aoûtés,  à  écorce  glabre,  lisse,  finement  striée,  rougeâtre;  diaphragmes 
très  épais,  concaves;  bois  dur;  moelle  peu  abondante;  nœuds  aplatis;  vrilles  minces, 
longues,  bi  et  trifurquées,  bien  lignifiées. 

Feuilles  moyennes,  à  peu  près  aussi  larges  que  longues  ;  quinquelobées,  tourmentées, 
à  bords  généralement  relevés  en  dessus;  épaisses  et  résistantes;  glabres  sur  les  deux  pages, 
vert  tendre  et  mat  des  deux  côtés,  restent  vertes  en  automne  et  se  tachent  de  petites 
plaques  rouges;  nervures  vertes,  fortes,  entièrement  glabres;  —  sinus  pétiolaire  en  A' 
ouvert  :  sinus  latéraux  supérieurs  à  peine  marqués  dans  les  feuilles  moyennes  ou  petites, 
mieux  marqués  dans  les  grandes,  mais  peu  profonds;  sinus  latéraux  inférieurs  profonds 
mais  fermés:  lobes  supérieurs  peu  ou  pas  dessinés;  lobes  inférieurs  un  peu  mieux 
détachés;  dents  très  aiguës,  allongées  généralement  en  séries  de  trois.  —  Pétiole  de  6 
à  <S  centimètres  de  long,  de  2  à  3mm  de  diamètre,  droit,  vert,  coloré  quelquefois  de 
rouge  carmin  léger,  renflé  à  l'insertion. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  variables  de  forme,  souvent  coniques,  très  lâches,  rami- 
fiées, situées  généralement  sur  le  5e  nœud;  pédoncule  non  lignifié,  mince  et  long,  vert 
à  L'insertion,  rose  carminé  dans  la  grappe;  pédicelles  longs,  assez  minces,  rosés;  bour- 
relet moyen  ou  petit,  verruqueux  ;  pinceau  fort  et  long,  vert,  très  adhérent  au  grain.  — 
Grains,  assez  gros  ou  moyens,  très  réguliers  de  forme,  mais  de  grosseur  irrégulière,  de 
12/21"""  et  de  16/25 m™  de  diamètre,  très  allongés,  s'arrondissant  brusquement  aux 
extrémités,  très  légèrement  déprimés  d'un  côté;  très  croquants,  très  durs;  peau  très 
épaisse,  1res  résistante,  couleur  vert  rougeâtre  à  l'ombre,  se  colorant  de  rouge  sang  intense 
au  soleil;  chair  ferme;  jus  incolore,  sucré,  légèrement  acide;  saveur  simple,  agréable; 
pruine  abondante;  ombilic  central  apparent.  Graines  (\cu\  ou  trois,  petites,  allongées, 
aplaties;   bec  long;   chalaze  et  raphé  très  apparents. 

A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz. 
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\U    VIOLET 


Synonymie 
Kekmish  noir    I 


H    AI.I     VIOLET,      Kl<  HMISH    NOIR, 


Observations  Odart 

nous  dil  qu'il  i  De  son  côlé.  P                               synonyme 

du  Frankenthal,  ni  iriétés 

de  vignes.  D'autres  l'o  el  Su//..                               garderons  bien 

de  porter  ces  différents  \  mie.   <                                        ment  inexac 

Nous  nous  abstiendro  elui  de  Sulfanieh                Baba,  bien  que  le 

Cte  Odart  dise  qu'il  croil  I  linsi  quelque  part. 

Les  pays  d'Orient  qui  ni  la  Perse  et- probablement  quelques- 
unes  des  provi  .  il  n'esl  pas  sorti  des  collections 
et  jardins  pour  pn  ndre  place  dans  !  idanl,  ses  hautes  qualités  comes- 
tibles devraient  lui  assurer  un  grand  des  plus  fins  gourmets.  Peut-être 
l'avenir  lui  sera-t-il  plus  favorable,  ei  sa  p!  tue  d'une  certaine  importance 
dans  les  plantations  futui  ins  de  tabl<  cultivé  à  peu 
près  partout  où  vient    ;  plein 

Le  Keebmisb  ali  viole!  n<  -  pour  un  genre  de 

culture  plutôt  que  pour  u  :   lui  es!                             .  il  lui  permet  de  donner 

des  grappes  plus  nom  .nent   util                     est  à-dire  avec  moins  de 

déchel  que  la  culture  en  -  >eul  parfaitemenl  être  employée  par 

ceux  qui  ne  peuvent  o  fils  de  fer  et  n'ambitionnent'  pas  les 

grandes   pi  he   et    les  dimensions   moyennes  de  la  grappe 

n'èxposi  du   contacl  du  sol.  Quant  au  mode  de 

laill*  Gu                        que   nous  avons   remarqué   qu'en 

laill                                 il    multiplier  l<  mi  d'avoir  une  forte  production,  chaque 

rameau    d<                     -    souvent    u  ule   grappe  que  deux;   c'est  celte  raison   qui  nous 
fail                                         ie  sa  production  n'est  pas  intense. 


BIBLIOGRAPHIE.     -  C  '  Odabt  :  Ampélographie  universelle    1873,  page  147).  —  V.  Pui.liat  :  Mille  varié- 
té 171).  —  De  Rovasenda  :  Essai  d'une  Ampélographic  universelle    1881, page  97). 
—  J.-M  |    lg  ci  p   :  ux    I89f>,  page  168  .        E.  Salomon  :  Catalogue  desc  iptif. 
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KEGHMISII   ALI    VIOLET 


Synonymie.  —  Kechmish  aly,  Kechmisgh  aly,  Kekmisch  ali  violet,  Kechmish  noir, 
Kekmish  noir  (Jiovasenda). 

Observations.  —  Le  Kechmish  ali  violet  est  originaire  de  la  Perse.  Le  comte  Odart 
nous  dit  qu'il  l'a  reçu  de  Turquie  mal  étiqueté.  De  son  côté,  Pulliat  l'avait  dit  synonyme 
du  Frankenthal,  mais  il  a  reconnu,  depuis,  son  erreur  et  Ta  corrigée  dans  Mille  variétés 
de  vignes.  D'autres  l'ont  appelé  Corinfhe  Liane  et  Su/tanieh.  Nous  nous  garderons  bien 
de  porter  ces  différents  noms  dans  la  synonymie,  car  ils  sont  manifestement  inexacts. 
Nous  nous  abstiendrons  également  de  porter  celui  de  Sultanieh  d'Eski  Baba,  bien  que  le 
Cte  Odart  dise  qu'il  croit  l'avoir  vu  dénommer  ainsi  quelque  part. 

Les  pays  d'Orient  qui  cultivent  le  Kecbmish  ali  sont  la  Perse  et- probablement  quelques- 
unes  des  provinces  turques  de  l'Asie  Mineure.  En  France,  il  n'est  pas  sorti  des  collections 
et  jardins  pour  prendre  place  dans  le  vignoble;  et,  cependant,  ses  hautes  qualités  comes- 
tibles devraient  lui  assurer  un  grand  succès  auprès  des  plus  fins  gourmets.  Peut-être 
l'avenir  lui  sera-t-il  plus  favorable,  et  sa  place  sera-t-elle  même  d'une  certaine  importance 
dans  les  plantations  futures  de  raisins  de  table.  Dans  ce  cas,  il  pourra  être  cultivé  à  peu 
près  partout  où  vient  bien  la  vigne  de  plein  air. 

Le  Kechmish  ali  violet  ne  nous  paraît  pas  avoir  de  grandes  préférences  pour  un  genre  de 
culture  plutôt  que  pour  un  autre.  L'espalier  lui  est  très  favorable;  il  lui  permet  de  donner 
des  grappes  plus  nombreuses  el  plus  régulièrement  utilisables,  c'est-à-dire  avec  moins  de 
déchet  que  la  culture  en  souche  basse;  mais  celle-ci  peut  parfaitement  être  employée  par 
ceux  qui  ne  peuvent  ou  ne  veulent  avoir  recours  aux  fils  de  fer  et  n'ambitionnent  pas  les 
grandes  productions.  Le  port  de  la  souche  et  les  dimensions  moyennes  de  la  grappe 
n'exposent  pas  celle-ci  aux  avaries  qui  résultent  du  contact  du  sol.  Quant  au  mode  de 
taille,  nous  préférons,  pour  lui,  celle  de  Guyot,  parce  que  nous  avons  remarqué  qu'en 
taille  de  Royat  il  faut  multiplier  les  coursons  afin  d'avoir  une  forte  production,  chaque 
rameau  donnant  plus  souvent  une  seule  grappe  que  deux  ;  c'est  cette  raison  qui  nous 
fait  dire  qu'en  souche  basse  sa  production  n'est  pas  intense. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  C  '  Odart  :  Ampélographie  universelle  (1873,  page  147).  —  V.  Pui.liat  :  Mille  varié- 
lés  de  vignes  1888,  page  171).  —  De  Rovasexda  :  Essai  dune  Ampélographie  universelle  (1881, page  97). 
—  J.-M.  Glillon  :  Les  cépages  orientaux  (1896,  paie  168).  —  E.  Salomon  :  Catalogue  desc  iplif. 
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Sa  résistance  aux  maladies  cryptogamiques  est  moyenne.  Son  affinité  avec  les  porte- 
greffes  américains  nous  paraît  bonne,  nos  observations  portant  sur  des  soucbes  greffées 
depuis  quinze  ans  sur  Jacquez  et  sur  Riparia  nous  permettent  d'être  affîrmatifs.  Aucun 
dépérissement  ne  s'est  encore  manifesté  et  nos  soucbes  en  observations  continuent  à  nous 
donner  des  récoltes  Tort  satisfaisantes.  Les  reprises  au  greffage  sur  Rupestris  du  Lot  et 
Riparia  x  Rupestris  son!  nombreuses  et  les  soudures  bonnes.  Sa  maturité  a  lieu  au  milieu 
de  septembre.  C'est  un  cépage  fertile  et  non  sujet  à  la  coulure. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  à  tronc  moyen  et  port  un  peu  érigé  ;  écorce 
rugueuse,  se  détachant  en  longues  et  fines  lanières. 

Bourgeons,  moyennement  gros,  ronds,  bien  détachés,  simples  et  quelquefois  doubles, 
ceux  de  la  base  du  sarment  sont  ronds  avec  un  soupçon  de  forme  en  pyramide,  portant, 
à  la  partie  supérieure,  une  bourre  gris  sale  ;  ceux  de  la  partie  haute  accusent  mieux  la 
forme  pyramidale,  leur  couleur  chcâlain  clair  est  plus  nette  et  les  poils  moins  abondants; 
bourgeonnement  régulier,  duveteux,  deux  ou  trois  jours  après  celui  du  Cbasselas  doré  ; 
jeunes  feuilles  rondes,  à  dents  bien  prononcées,  vertes  et  bordées  de  rouge. 

Rameaux,  moyennement  longs,  droits;  ramifications  peu  nombreuses;  —  jeunes 
rameaux  complètement  verts;  sarments  aoùlés  pas  très  gros,  les  moyens  de  huit  à  dix 
millimètres,  les  gros  de  1 1  à  12  millimètres  de  diamètre  ;  écorce  lisse,  fortement  striée, 
glabre,  couleur  jaune  brun  clair  avec  des  stries  longitudinales  fortement  colorées  de 
brun;  —  cloisons  des  nœuds  très  épaisses,  concaves;  mérilhalles  irréguliers,  de  deux  à 
trois  centimètres  de  long  à  la  base  des  sarments,  les  moyens  ayant  cinq  à  six  centimètres, 
et  les  longs  dix  ;  —  vrilles   peu  nombreuses,  assez  fortes,  mais  courtes,  bi  et  trifurquées, 
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Feuilles,  moyennes  ou  petites,  quinquelobées,  légèrement  gaufrées  et  tourmentées, 
minces  ;  —  face  supérieure  vert  glabre  ;  face  inférieure  vert  mat  et  glabre,  vertes  en 
automne;  nervures  fortes,  vert  clair,  portant  un  duvet  à  peine  perceptible;  —  sinus 
pétiolaire  en  lyre,  très  fermé  ;  sinus  latéraux  supérieurs  peu  marqués;  sinus  latéraux  infé- 
rieurs peu  profonds  ;  lobes  inférieurs  peu  détachés  ;  lobes  latéraux  peu  marqués  ;  dents  en 
séries  de  deux  et  de  trois.  —  Pétiole  assez  long,  fort,  vert  avec  quelques  stries  longitudi- 
nales légèrement  teintées  de  rose,  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle  obtus. 

Fruits.  -  -  Grappes,  aux  cinquième  et  sixième  nœuds,  grandes,  ailées,  coniques,  assez 
denses,  régulières;  pédoncule  assez  long,  vert;  pédieelles  assez  longs,  minces,  lisses, 
verts;  bourrelet  petit,  mais  bien  détaché,  portant  de  très  petites  verrues;  pinceau  court, 
coloré  de  rouge  vineux.  —  Grains  gros  (18  à  20  millimètres),  arrondis,  fermes;  peau 
résistante,  couleur  noir  bleuté  à  complète  maturité,  quelques-uns  ayant  la  teinte  viola- 
cée; pruine  lies  abondante;  ombilic  apparent,  central  ;  chair  savoureuse;  jus  sucré,  très 
abondant;  saveur  simple  et  liés  agréable,  draines  nombreuses,  souvent  au  nombre  de 
quatre,  petites,  allongées;  bec  assez  fort,  bien  détaché  et  incurvé  en  dessous;  raphé  bien 
dessiné. 

A.  Tacussel  et  1'].  Zacharewicz. 
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Synonymie.   —  Henab  Turki,   Henab  Turqui,  Aneb  Turki,    Haneb  Turki,  Olivette 

GÉANTE   ROUGE . 

Observations.  —  Lorsqu'en  février  1898,  nous  donnâmes  la  description  du  Henab 
Turki,  M.  V.  Sébastian,  ancien  directeur  de  la  Station  viticole  et  œnologique  algérienne, 
fit  une  rectification  ampélograpbique  dans  laquelle  il  dit  :  «  Ce  n'est  pas  Henab  Turki 
qu'il  faut  écrire,  mais  Aneb  Turki.  En  arabe,  Aneb  Turki  signifie  «  raisin  turc.  »  Plusieurs 
auteurs  citent  des  noms  composés  où  le  mot  aneb  signifie  toujours  raisin  :  Aneb  dequev 
(raisin  mâle),  Aneb  el  aft;iri  (raisin  de  vente),  Aneb  el  dib  (raisin  de  chacal),  Aneb  el 
kadi,  etc.  Il  est  donc  évident  que  c'est  bien  Aneb  Turki  que  l'on  devrait  dire,  mais  nous  con- 
serverons cette  appellation  dénaturée  de  Henab  ou  Henab  Turki,  parce  que  c'est  le  plus 
généralement  ainsi  que  les  principaux  ouvrages  ampélographiques  désignent  ce  cépage. 

Le  Henab  Turqui  est  exclusivement  cultivé  sur  le  littoral  de  la  Méditerranée  et  princi- 
palement en  Algérie.  Il  pourrait  être  cultivé  sur  la  côte  française,  en  Italie,  en  Sicile,  etc., 
où  il  mûrirait  bien  ;  mais,  plus  au  nord,  il  aurait  peu  de  chances  de  venir  à  bien,  car  il 
lui  manquerait  très  probablement  la  température  nécessaire  à  sa  maturation  complète. 

Un  terrain  fertile  lui  est  indispensable  pour  permettre  à  ses  grappes  de  prendre  cette 
ampleur,  et  aux  grains  ces  dimensions  qui  en  font  un  raisin  très  ornemental. 

La  culture  en  souches  basses,  au  moins  en  France,  ne  lui  est  pas  favorable,  car  il  faudrait 
donner  aux  pieds  une  hauteur  plus  grande  que  celle  des  vignes  ordinaires,  afin  que  les 
grappes  ne  soient  pas  exposées  à  traîner  sur  le  sol.  C'est  la  treille  et  le  cordon  sur  fils  de 
fer  qui  lui  conviennent  le  mieux.  La  taille  de  Guyot  est  celle  que  nous  avons  toujours 
préféré  lui  appliquer,  car  elle  nous  permet  de  renouveler  constamment  le  bois,  en  ne 
jamais  conservant  les  sarments  qui  ont  porté  du  fruit. 

Il  est  à  remarquer  que,  souvent,  les  rameaux,  chargés  de  très  grosses  grappes,  ne 
prennent  pas  leur  développement  normal.  Quelquefois,  le  pédoncule  semble  même  le 
prolongement  du  rameau  qui  cesse,  après  l'insertion,  de  s'étendre  plus  loin.  Ceci  n'est 
pas  une  règle  générale,  mais  c'est  un  fait  que  nous  constatons  souvent.  Il  est  prudent,  afin 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pilmat  :  Mille  variétés  de  vignes  (1888,  p.  155).  —  De  Rovasbnda  :  Ampélogra- 
phie  universelle  (1881,  p.  90).  ■ —  J.-M.  Guillon  :  Les  cépages  orientaux  (18(J6,  p.  11:2).  —  A.  Taclssel  et 
E.  Zachabewicz  :  Le  Progrès  agricole  et  viticole  (  15''  année,  nu  6  du  6  février  1898,  p.  1G4  !.  —  Salomon  : 
Catalogue  descriptif.  —  P.  Besson  :  Catalogue  général. 
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d'avoir  de  beaux  bois  de  renouvellement,  d'enlever  à  ceux-ci  les  grappes  qu'ils  portent; 
leurs  dimensions  deviennent  alors  imposantes  et  les  productions  ainsi  assurées  sont  tou- 
jours 1res  abondantes. 

Le  Ilenab  Turki  doit  être  exclusivement  cultivé  pour  la  table.  Son  immense  grappe 
rameuse,  et  son  grain,  à  la  fois  énorme  et  gracieux,  en  font  un  fruit  très  décoratif.  Lorsqu'il 
est  paqueté  avec  art,  en  mélange  de  raisins  blancs  ou  dorés,  son  ton  rose  foncé  donne  aux 
caisses  ainsi  préparées  le  plus  séduisant  aspect.  Sa  peau  assez  épaisse  lui  permet  de  sup- 
porter facilement  de  pénibles  transports.  S'il  éclipse,  par  son  éblouissant  éclat,  le  plus 
grand  nombre  de  ses  frères  plus  modestes,  il  ne  peut  soutenir  avec  beaucoup  d'entre 
eux  la  comparaison  au  point  de  vue  de  la  délicatesse  de  la  chair  ;  cependant  son  agréable 
et  fraîche  saveur,  sans  goût  particulier  bien  prononcé,  le  rend  très  acceptable. 

Les  maladies  cryplogamiques  ne  l'épargneraient  pas,  si  on  n'avait  le  soin  de  le  traiter 
préventivement;  cependant  de  légers  et  fréquents  traitements  le  préservent  complètement. 

Il  ne  paraît  pas  avoir  de  préférence  bien  marquée  pour  tel  ou  tel  porte-greffes  américain  ; 
cependant  une  expérience  de  greffes,  faites  dans  le  même  terrain  et  dans  les  mêmes 
conditions,  nous  a  donné  un  résultat  beaucoup  plus  satisfaisant  sur  Riparia  Gloire  que  sur 
Rupestris  du  Lot.  L'un  et  l'autre  de  ces  deux  porte-greffes  ont  donné  de  bonnes  et  belles 
soudures,  et  nous  les  croyons,  ainsi  que  leurs  hybrides,  aptes  à  lui  fournir  les  éléments 
nécessaires  à  una  abondante  fructification. 

L'Henab  bourgeonne  en  même  temps  que  le  Chasselas  doré,  mais  il  arrive  beaucoup 
plus  tard  à  la  maturité,  qui  est  de  la  3e  époque  tardive. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  fort;  écorce  se  détachant  facilement  en 
longues  et  larges  lanières. 

BoritGEONS,  petits,  coniques,  pointus,  glabres,  couleur  châtain;  jeunes  feuilles  vertes, 
rondes,  à  dents  bien  marquées. 

Rameaux,  souvent  très  courts  lorsqu'ils  sont  chargés  de  fruits,  mais,  par  contre,  très 
longs  lorsqu'ils  en  sont  privés;  ramifications  peu  nombreuses;  — jeunes  rameaux,  verts; 
sarments  aoûtés,  grêles  lorsqu'ils  ont  produit  abondamment,  courts  et  de  faible  diamètre, 
souvent  7  à  8  millimètres  seulement,  mais  pouvant  prendre  facilement  un  diamètre  double 
lorsqu'ils  n'ont  pas  été  épuisés;  écorce  lisse,  striée,  claire;  —  cloisons  des  nœuds  épaisses, 
concaves;  bois  peu  dur,  à  moelle  assez  abondante;  nœuds  légèrement  aplatis;  — vrilles 
fines,  peu  nombreuses,  trifurquées,  peu  lignifiées. 

Feuilles,  généralement  moyennes,  quinquelobées,  légèrement  tourmentées,  moyenne- 
ment épaisses;  vertes  et  glabres  sur  les  deux  faces  et  restant  vertes  en  automne;  nervures 
fines,  vertes;  —  sinus  pétiolaire  fermé  en  Y;  sinus  latéraux  supérieurs  peu  profonds;  sinus 
latéraux  inférieurs  un  peu  plus  profonds  (pie  les  supérieurs  ;  lobes  supérieurs  peu  marqués  ; 
lobes  inférieurs  mieux  dessinés;  dents  obtuses  en  séries  de  deux.  —  Pétiole  long  et  grêle, 
Bauf  ;ni\  extrémités  où  il  est  un  peu  renflé,  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle 
obtus. 

Fruits.  -  -  Grappes^  grosses,  pouvant  atteindre  de  très  grandes  dimensions;  coniques, 

très    rameuses,    peu   serrées;    généralement    situées   i\u    i1'  au    ()''    nœud;    pédoncule   long, 

Z  fort,  mais  pas  lignifié,  coloré  de   violet;  pédicelles  longs,  verts,   minces  ou  moyens, 


A.    TACUSSEL   ET    E.    ZACHAREWICZ.    —    HENAB  299 

verruqueux,  bourrelet  moyen,  très  finement  verni  queux.  —  Grains,  fermes,  gros  ou  très 
gros,  irréguliers  de  grosseur,  mais  de  forme  'régulière,  elliptiques,  20  sur  25 mm  aux  deux 
axes  et  allant  jusqu'à  24/30 nim  ;  sujets  au  millerandage,  alors  les  tout  petits  grains  sont 
complètement  ronds  et  restent  au-dessous  d'un  centimètre  de  diamètre;  les  grappes  mille- 
randées  présentent  des  séries  continues  de  ces  petits  grains,  tandis  qu'à  côté  s'en  détachent 
quelques  rares,  très  gros,  formant  entre  eux  un  contraste  frappant;  peau  épaisse,  couleur 
rose  clair,  prenant  une  teinte  plus  foncée  à  maturité,  et  conservant  quelquefois  du  vert  à 
l'ombre  et  à  l'intérieur  de  la  grappe;  chair  très  ferme,  assez  croquante;  jus  abondant, 
incolore  ;  pruine  abondante  ;  saveur  agréable.  Graines  peu  nombreuses,  quelquefois  une 
seule,  le  plus  souvent  deux,  de  grosseur  moyenne,  allongées;  bec  obtus;  chalaze  et  raphé 
apparents. 


A.  Tagussel  et  E.  Zacharéwicz. 


PANSE 


Synonymie.    —    Panse    jaune,    Panse    blanche.    Panse    commune,    Occhivi,     Panse 

(  Yaueluse). 

Observations.  —  La  Panse  est  un  cépage  provençal,  connu  depuis  une  époque  très 
reculée  et  dont  l'origine  n'est  pas  déterminée.  Nous  avons  eu  l'occasion,  en  décrivant  les 
Olivettes,  de  nous  élever  contre  les  errements  qui  font  passer  certains  sujets  de  cette 
famille  dans  celle  des  Panses  et  réciproquement;  nous  n'y  reviendrons  pas,  mais,  dans  le 
but  d'éviter  de  nombreuses  confusions,  nous  signalerons  l'abus  qui  a  été  fait,  de  tout  temps, 
et  qui  continue  de  l'être,  du  nom  de  Panse,  pour  désigner  certains  cépages  bien  différents 
entre  eux.  Cette  erreur  vient  de  ce  que  les  grains  de  ces  divers  cépages  ont  la  forme  de 
celui  de  la  Panse,  c'est-à-dire  sont  plus  ou  moins  elliptiques  et  plus  ou  moins  ventrus  (d'où 
le  nom  de  Panse).  Ainsi  le  Sicilien  est  souvent  appelé  Panse  précoce,  et  le  Muscat 
d'Alexandrie,  Panse  musquée.  De  même,  on  désigne  quelquefois  sous  le  nom  de 
Panse,  le  Bicane  et  le  Cbaoucb.  Enfin,  encore,  le  nom  de  Panse  noire  est  donné  à 
l'Olivette  noire.  Une  autre  cause  de  l'abus  de  ce  nom  est  celle-ci  :  dans  le  Midi  de  la 
France,  depuis  une  époque  fort  ancienne,  on  a  toujours  eu  l'habitude  de  faire  du  raisin 
sec  avec  la  Panse  ;  ce  raisin  s'y  prêtant  merveilleusement.  Il  paraissait  tout  naturel 
d'appeler  Panse  tout  raisin  sec;  mais  comme,  d'autre  part,  on  a  utilisé  souvent  les 
qualités  de  facile  dessiccation  que  présentent  certaines  variétés  de  raisins,  on  a  donné  à 
ces  dernières  le  nom  de  Panse,  en  nommant  ainsi  leurs  produits  lorsqu'ils  étaient  devenus 
raisins  secs. 

La  Panse  est  peu  répandue  en  dehors  de  la  France  et  cependant  elle  pourrait  venir  à 
bien  presque  partout  où  pousse  la  vigne.  C'est  surtout  en  Provence  et  dans  le  Languedoc 
qu'elle  est  cultivée,  et  c'est  là  qu'elle  est  le  plus  appréciée.  De  Rovasenda  et  Mares 
signalent  la  Panse  de  lioquevaire,  et  il  semblerait,  d'après  certains  avis,  que  c'est  dans 
ce  pays  que  la  Pause  esl  le  plus  particulièrement  méritante. 

Quelle  que  soit  la  taille  que  l'on  fasse  subir  à  la  Panse,  sa  production  esl  toujours  abon- 
dante et  les  grappes  très  belles.  La  beauté  et  la  coloration  dépendent  cependant  de  la  fer- 


BIBLIOGRAPHIE.  Cto  Odart  :  Ampélographie  universelle  (1873,  p.  118).  —  Rendu  :  Ampélographie 
française  1857,  |>.  80  .  -  Pli. liai  :  Mille  variétés  de  vignes  (  1888,  p.  268).  —  Salomou  :  Catalogue  géné- 
ral.  —  De  Roi  isenda  :  Ampélographie  universelle  (1881,  p.  149).  A.  Tacussél  et  E.  Zachahewicz  :  Le 
Progrès  agricole  el  viticole    l  i'  année,  n°  1 1  du  .'{janvier  1897,  p.  6). 
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PANSE 


Synonymie.    —    Panse    jaune,    Panse    blanche.    Panse    commune,    Occhivi,     Panse 
Vaucluse  . 

Observations.  —  La   Panse  est   un  cépage  provençal,  connu  depuis  une  époque  très 

niée  et  donl  ic  n'est  pas  déterminée.  Nous  avons  eu  l'occasion,  en  décrivant  les 

Olivettes,    de  non  r  cou  lit-  les   errements  qui   font  passer  certains  sujets   de  cette 

famille  dans  celle  de9  Panses  cl  réciproquement;  nous  n'y  reviendrons  pas,  mais,  dans  le 

but  d'é\  iler  de  nombreuses  confusions,  nous  signalerons  l'abus  qui  a  élé  fait,  de  tout  temps, 

el  qui  continue  de  l'être,  du  nom  de  Panse,  pour  désigner  certains  cépages  bien  différents 

entre  eux.  dette  erreur  vient  de  ce  que  les  grains  de  ces  divers  cépages  ont  la  forme  de 

ti  delà  Pans  rt-à-dire  sonl  plus  ou  moins  elliptiques  et  plus  ou  moins  ventrus  (  d'où 

nom   de    Pai  \insi   le   Sicilien    est    souvent   appelé  Panse  précoce,  et  le    Muscat 

andrie,    Panse   musquée.    De    même,    on    désigne    quelquefois    sous    le    nom    de 

le   Bicane    el    le  Chaouch.    Enfin,    encore,  le   nom  de  Pnn.se  noire    est    donné  à 

'le   noire.    Une  autre   cause  de  l'abus  de  ce   nom  est  celle-ci  :  dans  le  Midi  de  la 

.   depuis  une  époque  fort   ancienne,  on  ;i  toujours  eu  l'habitude  de  faire  du  raisin 

avec    la    Panse;    ce    raisin    s'y    prêtant    merveilleusement.     11    paraissait    tout    naturel 

Pause   tout    raisin   Bec;    mais  comme,    d'autre    part,    on    a    utilisé   souvent    les 

-  de  facile  dessiccation  (pie  présentent  certaines  variétés  de  raisins,  on  a  donné  à 
i-niè]    -  le  nom  de  Panse,  eu  nommant  ainsi  leurs  produits  Lorsqu'ils  étaient  devenus 

peu  répandue  en   dehors  de  la  France  cl   cependant  elle  pourrait  venir  à 

bien  presque  partout  où  pousse  la  vigne.  C'est  surtout  en  Provence  et  dans  le  Languedoc 

1    cultivée,    el    c'esl    là    qu'elle    est     le    plus    appréciée.    De    Kovasenda    cl    Mares 

lient   la  Panse  de  Roquevaire,  et   il  semblerait,  d'après  certains  avis,  (pie  c'est  dans 

-  que  la  Panse  est  le  plus  particulièrement  méritante. 

[Ue  -"il  la  taille  (pie  Ton  fasse  subir  à  la  Panse,  sa  production  est  toujours  abon- 
dante el  I'  -  grappes  très  belles.  La  beauté  el   la  coloration  dépendent  cependant  de  la  fer- 
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TRESSOT 


Synonymie.  —  Tbessot1,  Tresseau,  Tressiot,  Tersiot,  Tréceau,  Tréceault  (Auxerre, 
Coulanges-la- Vineuse,  Iraney).  —  Véreau,  Vérot,  Petit  Vérot  (Joigny,  Sens).  — 
Nérien  Tonnerre).  —  Nérien,  Nairien  (Les  Riceys,  Aube).  —  Noirien  (Bar-sur- Aube). 
—  Pendoulat  (Brienne,  Aube).  —  Nére  noire  (Joinville,  Haute-Marne).  —  Brégin 
(Besançon)?.  —  Klébroth  (donné  par  erreur  par  le  Cte  Odart).  -  Grand  Tressiot, 
Tressiot,  Foualliard,  Fouallieux,  Tressiot  enragé,  Gros  Tressot. 

Historique  et  origine.  —  Les  Tressots  forment  un  groupe  de  cépages  dont  très  peu 
d'ampélographes  ont  donné  la  monographie  exacte,  et  souvent  ils  se  trouvent  confondus 
avec  i\e>  groupes  voisins.  Cependant,  le  Tressot  est  de  culture  très  ancienne,  dans  le  dépar- 
lenienl  de  l'Yonne  notamment,  où  il  semble  que  de  tout  temps  il  ait  été  planté  en  compa- 
gnie du  noble  Pinot.  Son  origine  est  assez  difficile  à  établir;  les  recherches  auxquelles 
nous   nous  sommes  livré,  principalement  dans  les  archives  de  l'Yonne,  ne  nous  ont  pas 

I.  Nous  avons  adopté  l'orthographe  Tressât  comme  (''tant  la  véritable  orthographe  bourguignonne,  bien  que  les 
ampélographes  anciens  aient  écrit  le  plus  souvent  :  Tresseau,  Tréceau,  Tréceault.  Le  Congrès  de  Chalon-sur-Saône 
'1896  i  a  décidé,  par  un  vote,  d'écrire  Pinot  au  lieu  de  Pineau,  la  terminaison  ot  étant  plus  bourguignonne.  On  peut 
in  dire  autan!  du  Tressot.  D'ailleurs,  cette  orthographe  esl  la  plus  employée  dans  les  vignobles  où  ce  cépage  se 
trouve  cul  l  ivé. 


BIBLIOGRAPHIE.  Olivier  de  Serres  :  Théâtre  de  l'Agriculture  (  16-29-1675,  p.  134).  —  Estienne  et  Lie- 
bault  :  Maison  ruslique  (  1647,  pp.  552-553).  —  Liger  :  Maison  rustique  (1755,  t.  II,  p.  156).  —  Bidet  : 
Traité  sur  la  nature  et  la  culture  de  la  vigne  (1759,  p.  86).  —  De  Gaspakin  :  Cours  d'agriculture  (L  IV, 
p.  612).  Duhamel   m     Monceau  :  Traité  des  arbres  fruitiers  (t.    II,   p.  203).  —  Bosc  :  Cours  complet 

d'Agriculture  1809,  p.  534).  —  Abbé  Rozier  :  Cours  complet  d'Agriculture  (  1800,  l.  X,  p.  Lit;  1815,  t.  VI, 
p.  371  .  B.-A.  Lenoir  :  Traite  de  la  culture  de  la  vigne  et  de  la  vinification  (1840,  pp.  218-223-232).  - 
Comti  Odari  :  Ampélographie  universelle  (2e  éd.,  1849,  pp.  172-173;  3e  éd.,  1854,  pp.  173-174-185-202). 
—  A.  .L  in  \  :  Topographie  de  Ions  les  vignobles  connus  (  I8i8,  ie  éd.,  pp.  34-92).  —  V.  Rendu  :  Ampélo- 
graphie française  1*57,  •_>"  éd.,  pp.  228,  238,  240,  243,  517).  —  l)r  Bouchardat  :  Traité  de  la  maladie  de 
la  vigne  1853,  pp.  32,  13,  54,66,  70,  «7;;  Bulletin  de  la  Société  .Nationale  d'Agriculture  (  1847,  p.  8); 
Monographie  des  Tressots  1851  .  Bardou  :  Annuaire  statistique  de  l'Yonne  (1838,  pp.  177,  192);  Bulle- 
tin de  la  Société  des  Sciences  historiques  de  l'Yonne  1900,  54e  vol.,  p.  233).  --  I)'  Jules  Guvot  :  Etude 
des  vignobles  de  fiance  1868,  t.  lit,  pp.  122,  131 .  137  à  139,  I  13,  147).  Lucotte  :  Vignobles  du  Ton- 
nerroia  1885,  p.  18).  —('.'•  .1.  m  Rovasenda  :  Basai  d'une  ampélographie  universelle  (2°  éd.,  18S7,  pp.  208, 
223,  224  .  V.  lY.uvi  :  Mille  variétés  de  vignes  (1888,  p.  373)  ;  le  Vignoble  (t.  III,  p.  177).— Renaud  : 
La  vigne  1882,  pp.  85,96,  106).  Cii.  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura  (1897,  pp.  12,  86).  —  E.  Durand: 
Manuel  de  viticulture  pratique    l" éd..  1900,  p.  KM   . 
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TRESSOT 


Synonymie.  —  Tressoi      Tressi      .  Tressiot,  Tersiot,  Tréceau,  Tréceault  (Au xerre, 

la-Vineuse,    Irancy).   —  Véreau,   Vérot,    Petit    Véhot  (Joigny,  Sens).   — 

Tonnerre  .  —  Nérien,  Nairien  (Les  Riceys,  Aube).  —  Noirien  (Bar-sur- Aube). 

—   Pendoulai     Brienne,   Aube  .    —    Néri    noire     Joinville,    Haute-Marne).   —  Brégin 

—   Ki.i'iuioiii     donné  par   erreur   par   le    Cte  Odart  .  Grand  Tressiot, 

mi \nn,  Fouallieux,  Tressiot  enragé,  Gros  Tressot. 

Historique  et  origine.  Les  Tressots  forment  un  groupe  de  cépages  dont  1res  peu 
d'ampélographes  on!  donné  la  monographie  exacte,  et  souvent  ils  se  trouvent  confondus 
avec  d(  s  groupes  voisins.  Cependant,  le  Tressoi  est  de  culture  très  ancienne,  dans  le  dépar- 
tement de  l'Yonne  notamment,  où  il  semble  que  de  tout  temps  il  ait  été  planté  en  compa- 
gnie du  noble  Pinot.  Son  origine  es1  assez  difficile  à  établir;  les  recherches  auxquelles 
non-    nous   sommes   livré,  principalement   dans  les  archives  de  l'Yonne,   ne   nous  ont  pas 

I.   N  raphe  Ti  tant  ta  véritable  orthographe  bourguignonne,  bien  que  les 

'i  le  plus  souvent  :  Tresseau,  Tréceau,  Tréceault.  Le  Congrès  de  Chalon-sur-Saône 

ire  Pinol  au  lieu  de  Pineau,  la  terminaison  ot  étant  plus  bourguignonne.  On  peut 

utanl  du   i  Lte  orthographe  esl  la  plus  employée  dans  les  vignobles  où  ce  cépage  se 


BIBLIOGRAPHIE  s  l'Agriculture     1629-1675,  p.  134  .  —  Estibnne  et  Lié- 

m  rustiq  •".  »53).         Ligeh  :  Maison  rustique     1755,  t.  II,  p.  456  .  —  Bidei 

ir  la  natui  i  culture  de  la  vigne  (  1759,  p.  86).  —    l 'i   Gasparin  :  Cours  d'agriculture    t.  IV, 

M  rraité  des  arbres  fruitiers    i.    11.   p.  203  .     -  Bosc  :  Cours  complet 

rs  complet  d'Agriculture    1800,1    X,  p    124;  1815,  t.  VI, 

71  B  rraité  de  la  culture  de  la  vigne  et  de  la  vinifie tn    1840,  pp.  218-223-232).  — 

iphie  uni  éd.,   1849,  pp.  172  •    éd.,  1854,  pp.  173-174-185-202). 

—  A  p.  34-92  .     ■  V.  Rendi   :    Vmpélo- 

240,  243,  517  i  hardai  :  Traité  de  la  maladif  de 

illetin  di  maie  d'Agriculture    1847,  p.  8    . 

■I   .        Babdoi   :  Annuaire  statistiq  Yonne    1838,  pp.  177    192  ;  Bulle- 

historiques  de  H  onne     1900     A  233).        1>'  ror  :  Étude 

III.  pp.  122,  131,  137  à  139,  I  I. :   \  ignobles  du  Ton- 

np  iniverselle  (2e  éd     i  ss7.  pp.  208, 

Mille  varié!  18,  p.  373  i  ignoble    t.  III.  p.  177         Rbnabd: 
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donné  de  résultats  bien  marqués.  Parmi  les  documents  authentiques  où  il  est  question  de 
ce  cépage,  il  est  intéressant  de  rappeler  la  lettre  de  rémission  de  Charles  VI  (1394)  par 
laquelle  il  pardonna  à  un  criminel  nonagénaire  de  Saint-Bris,  près  Auxerre  (Yonnej,  d'avoir 
assommé  un  de  ses  vendangeurs  qui  s'obstinait,  malgré  sa  défense,  à  mélanger  les  Pinots 
et  les  Tressots.  Voici  le  texte  de  cette  absolution  royale  1  : 

«  Charles,  etc savoir  faisons,  à   tous  présens  et  avenir,  nous,  avoir  receu  humble 

supplication  de  Thévenin  Pertuisot,  vigneron  demeurant  à  Saint-Briz,  en  Aucerrois,  aagie 
de  quatrevins  et  diz  ans  ou  environ  ;  contenant  que,  comme  en  vendenges  derrenierre- 
ment  passées,  le  dit  suppliant  aust  fait  louer  à  un  certain  jour  environ  la  Saint  Rémi 
(premier  octobre),  plusieurs  vendengeurs,  entre  lesquels  este  loué  un  appelé  Jehannin 
Roede  de  l'aage  de  quinze  ans  ou  environ  pour  vendengier  es  vignes  du  dit  suppliant  ; 
lesquels  vendangeurs  et  le  dit  Jehannin  y  alèrent  et  eulx  estans  en  une  vigne  qui  est  au 
dit  suppliant,  y  cellui  suppliant  dist  à  y  ceulx  vendengeurs,  entre  lesquels  estait  le  dit 
Jehannin,  que  ilz  meissent  les  pinoz  à  part  sans  y  mettre  autres  raisins  ;  mais  ce  nonobstant, 
le  dit  Jehannin  mettait  des  Tréceaux  et  autres  raisins  avec  les  Pinoz,  dont  le  dit  suppliant 
fut  moult  courrouciez  pour  double  que  ses  vins  n'en  vaulsissent  pis  ;  et  pour  ce  que  plu- 
sieurs foiz  en  avoit  reprins  le  dit  Jehannin,  y  cellui  suppliant  prinst  un  baston  et  l'en 
frappa  un  seul  cop  en  la  teste  du  dit  Jehannin  duquel  cop  il  chei  à  terre.  Lequel  Jehannin 
estoit  malades  par  avant  que  il  feusl  a  louez  au  dit  suppliant,  et  estoit  tellement  malades 
que  en  la  sepmaine  que  il  vendanga  au  dit  lieu  de  Saint  Briz  et  avant  qu'il  feust  a  louez 
au  dit  suppliant  pour  vendengier,  il  laissa  euvre  pour  la  maladie  qu'il  avoit  ;  et  depuis  le 
dit  cop,  y  cellui  Jehannin  alla  par  la  dite  ville  de  Saint  Briz  sans  avoir  ne  sanc  ne  plaie  ; 
et  environ  quatre  jours  après  le  dit  cop  le  dit  Jehannin  est  alez  de  vie  à  trépassement. 
Pour  occasion  duquel  fait  le  dit  suppliant  s'est  absentez  du  pais  et  est  en  aventure  (pie 
jamais  il  n'y  ose  retourner  etc.  .  .  .  Pourquoy  nous,  ces  choses  considérées,  attendu  l'aage 

du  suppliant  et  qu'il  est  et  a  esté  tout  son  temps  de  bonne  vie  et  renommée,  etc par  ces 

présentes,  de  grâce  espécial,  quittons  et  pardonnons  le  fait  et  cas  dessus  dit  etc Donné 

à  Paris,  au  mois  de  Novembre,  l'an  de  grâce  mil  trois  cent  quatre-vingt-quatorze  et  la 
quinziesme  de  notre  règne  ». 

Intéressant  aussi,  ce  marché  passé  en  1562  entre  un  propriétaire  et  un  vigneron  d' Auxerre 
pour  la  plantation  d'une  vigne,  marché  relevé  dans  les  archives  de  la  ville  d  Auxerre  : 

—  «  Guillot  Lenayn  vigneron  à  Auxerre  s'engage  avec  Pierre  Regnault  procureur,  à 
arracher  les  buissons  et  espines  estant  en  ung  demy  quartier  de  terre  (6'  ,'ires  25  environ  . 

assis  au  Image  d' Auxerre,  lieu  dit  Grandchamp et  les  buissons  et  espines  arrachez,  y 

planter  de  la  vigne,  et  avec  ce  recoller-  une  jeune  plante  attenant  la  dite  terre  bien  et 
convenablement.  Et  pour  ce  faire,  a  dit  Lenayn  promis  fornir  le  pland  chevelée  :!  de  Pynots. 
Terceaulx  et  Servigneans  ',  bons  et  convenables  à  planter  et  édifier  vigne,  et  de  tel  et  sem- 
blable pland  que  la  dite  vigne  qui  y  est  de  présent;  et  le  dit  lieu  ainsi  qu'il  se  comporte, 
rendre  planté  et  rompu  5  bien  et  deuement.  .  .  pour  le  prix  de  dix  livres  tournois.  » 

Ces  documents  nous  prouvent  l'ancienneté  et  l'importance  de  culture  du  Tressol  dans 
l'Yonne  où  de  nos  jours  il  est  encore    très   répandu  :  il  est  pour  ainsi  dire    spécial  à  ce 

1.  Archives  Nationales,  Trésor  des  Chartes,  JJ.,  146,  n°  400. 

2.  Aujourd'hui  encore  on  appelle  recouler  l'action  de  remplacer  par  des  sarments  racines  des  plants  qui  ont 
manqué.  —  3.  Sarment  racine  ayant  chevelure.  —  4.  Plant  vert.  —   5.  Premier  piochage  après  plantation. 
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département,  car  c'est  en  petite  culture,  en  petite  quantité,  qu'on  le  rencontre  clans  d'autres 
vignobles. 

Les  ampélographes  anciens  le  désignent  sous  le  nom  de  Bourguignon  noir;  mais  souvent 
leurs  indications  confuses  s'appliquent  soit  au  Tressot  de  l'Yonne,  soit  au  Trousseau  du 
Jura.  Ce  nom  de  Bourguignon  noir  est  aussi  donné  dans  quelques  départements  à  des 
cépages  1res  différents  :  au  plant  de  Roi  ou  Côt,  par  exemple,  et  à  certains  Gamays. 

Aire  géographique.  —  Le  Tressot  a  une  aire  de  dispersion  assez  étendue.  Le  Dr  Bou- 
chardat  '  dans  sa  Monographie  des  Tressots,  le  cite  comme  étant  cultivé  dans  l'Yonne,  la 
Nièvre,  Seine-et-Marne,  l'Ain,  dans  quelques  vignobles  de  Champagne,  dans  quelques 
contrées  de  la  Suisse,  en  Alsace,  sous  le  nom  de  Bourguignon  noir;  en  Allemagne,  sous 
ceux  de  Burgunder  trauben,  Klebrolh.  Cependant  les  différents  cépages  que  j'ai  fait  venir, 
sous  ces  dénominations,  d'Alsace  et  d'Allemagne,  sont  tous  des  Pinots.  Ce  serait  donc 
par  erreur  que  le  Tressot  serait  indiqué  comme  étant  cultivé  dans  ces  vignobles.  J.  Guyot, 
dans  son  Elude  des  vignobles  de  France  (1868,  t.  III),  dit  que  le  Tressot  entre  pour  un 
sixième  dans  la  complantation  de  la  grande  côte  d'Auxerre,  un  second  sixième  étant 
fourni  par  le  César  et  les  deux  autres  tiers  par  le  Pinot  noir.  Aujourd'hui  ces  proportions 
sont  modifiées  :  le  Tressot  et  le  Gamay  ont  remplacé  la  majeure  partie  du  Pinot.  De  Gaspa- 
rin  2  et  B.-A.  Lenoir :i  indiquent  le  Tressot  comme  cépage  du  Jura  ;  mais  ils  font  confusion 
avec  le  Trousseau,  cépage  bien  différent.  Olivier  de  Serres4  est-il  tombé  dans  la  même 
erreur?  N'est-ce  pas  lui  plutôt  qui  les  y  a  induits?  Il  cite  le  Tressot  à  côté  du  Pu/ceau, 
lequel  est  évidemment  le  Puisard  du  Jura.  En  tous  cas,  j'ai  visité  une  partie  du  vignoble 
du  Jura,  j'y  ai  rencontré  le  Trousseau  en  de  nombreux  endroits,  mais  le  Tressot  nulle  part. 

Avec  beaucoup  plus  de  raison,  Pulliat  dit  le  Tressot  spécial  à  l'Yonne.  Néanmoins  on 
le  rencontre  dans  l'Aube  où  il  est  même  assez  répandu.  Considéré  comme  plant  fin,  il  est 
désigné  sous  les  noms  de  Nérien,  Noirien,  Pendoulat.  Il  forme  la  base  du  vignoble  impor- 
tant des  Riceys.  En  Seine-et-Marne,  il  n'est  guère  cultivé  qu'aux  environs  de  Moret,  à 
Samoreau  ;  mais  il  tend  à  disparaître  avec  le  vignoble  tout  entier,  du  reste.  On  le  ren- 
contre encore  isolément  dans  la  Haute-Marne  et  dans  la  Nièvre  où  il  jouit  d'une  bonne 
réputation  à  cause  de  la  finesse  de  son  vin. 

Mais  son  véritable  centre  de  culture,  son  endroit  de  prédilection,  c'est  le  département 
de  l'Yonne  où  il  forme  la  base  d'encépagement  de  la  plupart  des  vignobles.  Il  n'est  pas 
cultivé  seul  ;  c'est  surtout  le  César  et  le  Pinot  qu'il  accompagne.  Le  bon  Tressot,  bien  mûr, 
mélangé  aux  vins  de  ces  cépages  dans  la  proportion  d'un  tiers  ou  d'un  quart  seulement, 
par  sa  richesse  en  larlrate  de  potasse,  augmente  leurs  qualités  dans  une  notable  propor- 
tion. Il  en  avive  la  couleur,  leur  donne  de  la  fermeté  et  de  la  solidité. 

II  entre  pour  un  bon  tiers  dans  le  vignoble  de  Coiilanges-la-Yineuse  et  des  environs  où 
il  produit,  avec  le  Pinot  et  le  César,  des  vins  renommés.  A  Tonnerre,  on  le  rencontre  sous  le 
nom  de  Nérien  dans  les  vignobles  à  vins  lins.  Il  eu  est  de  même  à  Joignv,  où,  sous  le  nom 
•  lr  \  t  roi.  il  forme  la  base  de  L'encépagement  de  la  côte  Saint-Jacques  et  de  tous  les  bons 

1.  Mémoires  <!<■  hi  Société  Walionale  d'Agriculture,  1851. 

2.  Cours  d'Agriculture,  t.  IV.  p,  612. 

.'t.   Traité  de  la  culture  de  la  vigne,  1846,  p.  22:i. 
4.   Théâtre  de? Agriculture,  1629,  |».  134. 


T.     SIMPÉE.    TRESSOT  305 

crus,  ayant  à  ses  côtés  :  Pinots  noirs.  Pinots  blancs,  Franc  noir,  Côt.  Ici,  on  trouve  encore 
quelques  vieilles  vignes  entièrement  complantées  en  Tressot  (Vérot),  et  le  vin  n'en  est 
pas  plus  mauvais.  Certains  vont  jusqu'à  préférer  ce  vin  à  celui  du  Pinot;  d'ailleurs,  le  Pinot 
noir  ou  Pinot  fin  y  est  parfois  désigné  sous  le  nom  de  Petit  Vérot,  c'est-à-dire  Petit 
Tressot. 

Nous  avons  dit  que  le  Tressot  était  généralement  cultivé  en  mélange  avec  d'autres 
cépages.  Dans  cette  association,  le  vigneron  se  conforme  à  une  coutume  fort  ancienne, 
d'après  laquelle  un  vignoble  pour  être  bon  doit  être  planté  d'un  grand  nombre  de  cépages, 
parfois  disparates.  Cette  coutume  est  recommandable  lorsqu'elle  permet  à  plusieurs 
cépages  de  compléter  mutuellement  leurs  qualités  ;  mais  elle  est  condamnable  dans  le  cas 
contraire  ou  quand  elle  fait  vivre  côte  à  côte  des  vignes  de  maturité  différente.  Aujour- 
d'hui avec  la  reconstitution,  la  multiplicité  des  cépages  va  s'accentuant;  c'est  une  lourde 
faute.  Beaucoup  de  vignerons  plantent,  à  titre  d'essai,  des  variétés  de  toutes  provenances 
dont  ils  ont  entendu  vanter  les  mérites.  Ce  sont  des  cépages  qu'ils  ne  connaissent  pas,  qui 
ne  s'adaptent  pas  à  leurs  terrains  et  qui  ne  leur  donnent  que  des  mécomptes,  au  point  de 
vue  de  la  qualité  tout  au  moins.  Pourquoi  ne  pas  conserver  nos  vieux  plants  qui  ont  fait 
leurs  preuves,  dont  les  qualités  sont  connues,  dont  les  vins  sont  estimés  et  recherchés? 
Auxerre  avait  autrefois  la  réputation  que  Beaune  possède  aujourd'hui  : 

Auxerre  est  la  boisson  des  rois, 

Heureux  qui  les  boirait  tous  trois!         (Auxerre,  Coulanges,  Iraney). 

chantait  le  roi  Louis  XI  en  ses  rares  moments  de  gaîté,  si  l'on  en  croit  le  bon  Froissard. 

Henri  IV  et  Louis  XV  faisaient  leur  boisson  ordinaire  des  vins  d' Auxerre.  Ils  étaient 
recommandés  à  Louis  XIV  par  son  médecin  et  l'on  en  faisait  une  grande  consommation  à 
la  Cour  du  Roi-Soleil.  Jusqu'à  nos  jours,  ces  vins  ont  conservé  leur  renommée.  Ils  ne 
peuvent  pas  la  perdre.  Paris  et  ses  environs  les  estiment  et  les  recherchent  encore  avec 
raison.  Pourquoi  n'en  serait-il  pas  toujours  ainsi?  Conservons  avec  un  soin  jaloux  les 
cépages  qui  les  produisent  ;  n'abandonnons  pas  le  Pinot,  le  César  et  le  Tressot  qui  ont 
établi    notre  gloire  et  fondé  notre  richesse. 

En  résumé,  le  Tressot  est  cultivé  dans  une  partie  du  Centre  et  de  l'Est  de  la  France  ;  il 
fournit  en  abondance  un  vin  frais  et  léger,  presque  fin  ;  sa  culture  devrait  être  propagée. 
Malheureusement  il  n'en  va  pas  ainsi;  sa  sensibilité  à  l'Oïdium  le  fait  rejeter.  Cependant, 
le  vigneron  de  la  région  d' Auxerre  l'abandonne,  avec  raison,  à  regret. 

Le  Tressot  qui,  comme  nous  l'avons  dit,  se  trouvait  dans  bien  des  vignobles  à  vins  fins 
ou  grands  ordinaires,  est  de  moins  en  moins  apprécié.  Il  produit  cependant  un  vin  esti- 
mable, frais,  fruité,  riche  en  tartrate  de  potasse,  et  non  dépourvu  de  bouquet;  il  est 
léger  et  de  bonne  garde.  On  le  greffe  peu  ou  pas  ;  c'est  un  cépage  en  voie  de  régression. 
On  l'a  dit  aussi  manquant  d'affinité  pour  les  différents  cépages  américains  ;  c'est  une 
erreur  :  si  certains  vignerons  ont  éprouvé  des  déboires  avec  le  Tressot  de  ce  côté,  c'est 
qu'ils  ont  mal  choisi  les  greffons,  employé  des  sarments  mal  aoûtés.  Pour  l'Oïdium,  nous 
en  serons  maître  lorsque  chacun  aura  pris  l'habitude  de  soufrer  avec  soin  en  temps  oppor- 
tun, lorsqu'il  n'existera  plus  de  vignes  phylloxérées  à  moitié  abandonnées,  foyers  d'inva- 
sion et  de  propagation  de  toutes  les  maladies  cryptogamiques.  Les  vignerons  sérieux  ne 
laissent  pas  perdre  le  bon  Tressot;  en  le  sélectionnant  avec  précaution,  ils  en  greffent 
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une  quantité  suffisante  et  en  retirent  de  bons  avantages.  Tout  en  disant  que  la  tribu  des 
Tressots  n'est  recommandable  que  par  sa  fertilité,  le  C,e  Odart1  reconnaît  cependant  que 
la  variété  appelée  Tressot  ;)  bon  vin  l'ennoblit. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  groupe  des  Tressots  comprend  un  certain  nombre  de 
variétés.  Plusieurs  ampélographes,  Bouchardat  entre  autres,  en  ont  décrit  cinq  variétés, 
mais  on  peut  les  réunir  en  deux  types  :  le  Bon  Tressot  Tressot  à  bon  vin,  et  le  Grand 
Tressot.  Tressot  foualliard,  Fouallieux,  dont  les  caractères  sont  assez  différents. 

Tressot  a  bon  vin.  —  Production  assez  grande,  régulière,  deux  grappes,  rarement 
trois  à  chaque  rameau,  grappe  cylindrique,  deux  ailes  arrondies,  pédoncule  moins  long 
qu'au  Grand  Tressot;  grains  assez  serrés  ;  mérithalles  courts,  nœuds  plus  gros  ;  écorce  striée 
se  rapprochant  du  Gamav  ;  feuilles  plus  rondes,  sinus  moins  profonds  que  dans  le  Grand 
Tressot;  rendement  de  60  à  80  hectolitres  à  l'hectare. 

Grand  Tressot.  —  Grande  production  mais  irrégulière,  trois  à  quatre  grappes,  quel- 
quefois cinq  à  chaque  rameau,  vigoureux,  coulard  ;  grappe  cylindro-conique,  ailée,  un  peu 
lâche,  grains  peu  serrés,  pédoncule  très  long  ;  mérithalles  plus  longs  et  nœuds  plus  petits, 
denture  des  feuilles  plus  marquée,  sinus  plus  profonds,  écorce  plus  blanche  que  dans  le 
Bon  Tressot;  il  mûrit  aussi  plus  tard;  il  produit  un  vin  de  qualité  inférieure  à  celui  du 
Bon  Tressot;  rendement  de  80  à  110  hectolitres  à  l'hectare. 

Les  autres  variétés  ou  plutôt  sous-variétés  partent  de  ces  deux  types,  soit  par  sélection, 
soit  par  dégénérescence. 

On  rencontre  aussi  le  Tressot  blanc,  le  Tressot  panaché,  luné,  bigarré,  ce  dernier  à 
grappes  mi-rouges,  mi-blanches  et  à  grains  de  même,  c'est-à-dire  que  dans  la  même 
grappe  il  y  a  des  grains  noirs,  des  blancs  et  des  grains  mi-partie  noirs,  mi-partie  blancs  ; 
mais  ce  sont  des  accidents  que  l'on  a  fixés  momentanément  par  sélection,  par  bouturages 
des  sarments  sur  lesquels  ce  phénomène  s'est  produit.  Je  dis  momentanément,  car  on  a  vu 
des  ceps  de  Tressot  blanc  redevenir  noirs,  c'est-à-dire  après  avoir  produit  des  grappes 
blanches,  en  amener  des  roses  et  ensuite  des  noires. 

D'où  viennent  les  noms  de  Tressot  [Tréceau),  Verot?  Le  premier  signifierait  trois  ceps, 
car  dans  bien  des  vignobles  de  l'Yonne,  de  l'Aube,  on  dit  encore  un  ceau  de  vigne  pour 
////  cep.  Le  nom  semblerait  indiquer  qu'un  cep  de  Tressot  produirait  autant  que  trois  ceps 
<lc  Pinot,  son  voisin  de  culture,  comme  il  le  produit  en  effet.  Dans  bien  des  vignobles 
aussi,  il  entrait  pour  un  tiers  dans  la  eomplantalion  ;  il  était  planté  de  trois  ceps  l'un.  Le 
nom  de  Vérol  (  Vrille)  vient  de  la  facilité  avec  laquelle  le  Tressot  coule,  vrille,  au  début 
de  la  végétation. 

Beaucoup  d'ampélographes  ont  confondu  le  Tressot  de  l'Yonne  et  le  Trousseau  du  Jura. 
De  nos  jours  encore  on  voit  cette  confusion  de  noms  sur  bien  àc^  catalogues.  Ces  deux 
cépages  diffèrenl  cependanl  beaucoup  l'un  de  l'autre  ;  ils  n'ont  rien  de  commun.  Le  Tressot 
se  caractérise  par  Ba  feuille  assez  grande,  tourmentée,  un  peu  huilée,  à  parenchyme  déli- 
cat, \erl  jaunâtre  clair,  par  son  bois  un  peu  aplati  couleur  gris  cendré  avec  mérithalles 
assez  longs,  vrilles  nombreuses,  longues;  par  ses  grappes  assez  grosses,  ailées,  peu  ou 
|>;i-  serrées,  grain  légèrement   pruiné. 

1.  Ampélographie  universelle,  3J  éd.,  |>.  1  h  :  i . 
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Le  Trousseau  est  un  cépage  très  vigoureux  à  débourrement  tardif,  à  port  érigé,  feuilles 
abondantes,  épaisses,  vert  jaunâtre  en  dessus,  cendré  cotonneux  en  dessous  ;  vrilles  peu 
nombreuses,  courtes  ;  méritballes  courts  et  nuancés  de  rouge  ;  grappes  très  serrées,  pédon- 
cule court  ;  grain  bleu  foncé  fortement  pruiné.  Le  Trousseau  est  moins  sensible  à  l'Oïdium 
que  le  Tressot,  mais  son  raisin  est  sujet  à  la  pourriture,  défaut  que  n'a  pas  ce  dernier. 

Culture.  —  Le  Tressot  débourre  tôt  et  les  bourgeons  sont  d'une  extrême  délicatesse, 
aussi  est-il  sujet  à  souffrir  des  gelées  de  printemps  là  où  il  est  cultivé  en  plaine  ou  au 
pied  des  coteaux.  Quelquefois  même,  on  le  voit  geler  sur  les  plateaux,  en  Basse-Bour- 
gogne. Son  bois  n'est  pas  aoûté  de  bonne  heure,  et,  en  général,  lorsque  les  gelées 
d'automne  font  tomber  ses  dernières  feuilles,  les  sommets  des  sarments,  encore  herbacés, 
se  détachent  ou  se  dessèchent.  Dans  les  hivers  rigoureux,  lorsque  le  vent  glacial  du 
nord  fouette  le  verglas  contre  ses  sarments,  le  Tressot  perd  une  partie  de  ses  bourgeons 
par  la  gelée.  Dans  l'Yonne,  on  appelle  échamplure  cette  gelée  d'hiver.  A  la  suite  des 
hivers  1870-71,  1879-80  on  a  vu  bien  des  ceps  de  Tressot  sur  lesquels  il  ne  restait  pas 
un  seul  bourgeon  vivant  ;  les  pousses  qui  sont  parties  de  la  souche  ont  fourni  la  taille 
l'année  suivante. 

„  Les  sarments  du  Tressot  sont  faibles,  aussi  doit-on  les  assujettir  assez  tôt  aux  échalas;  il 
demande  à  être  ébourgeonné  à  plusieurs  reprises,  car  des  pousses  sortent  continuellement 
sur  la  souche  ;  ces  rameaux  sont  quelquefois  fructifères. 

Au  début  de  la  végétation,  ce  cépage  montre  généralement  beaucoup  de  fruits,  mais  si 
le  printemps  est  froid,  il  coule,  il  vrille  avec  facilité.  Les  feuilles  ont  le  parenchyme  très 
tendre,  si  peu  qu'il  tombe  de  grêle  elles  sont  percées,  déchirées.  Ce  qui  fait  aussi  (pie 
certains  insectes  ampélophages  s'attaquent  de  préférence  à  ce  cépage  :  le  Rynchite  et  le 
Gribouri  ou  Ecrivain  le  choisissent  pour  leurs  exploits;  la  Grisette  (Lopus  sulcatus  F.) 
s'attaque  bien  aussi  au  Tressot;  la  Cochylis  lui  préfère  le  César  et  le  Pinot. 

Les  Tressots  fleurissent  de  bonne  heure,  quelques  jours  après  \es  Pinots  :  cinq,  six  ou 
sept  éta mines  avec  ovaire  petit.  A  ce  moment,  s'il  survient  un  arrêt  de  végétation  causé 
par  un  abaissement  de  température,  pluies  froides,  il  coule  facilement,  les  grappes 
perdent  tout  ou  partie  de  leurs  grains.  Le  Tressot  à  bon  vin  est  beaucoup  plus  résistant 
à  la  coulure  que  le  Grand  Tressot.  Tous  les  yeux  sont  fructifères;  on  voit  souvent  des 
grappes  sur  les  rameaux  sortis  de  la  souche. 

Le  Tressot  se  met  à  fruit  tard  ;  dans  les  anciennes  plantations  faites  par  boutures,  il 
fallait  compter  de  six  à  huit  ans  de  culture  avant  de  commencer  à  récolter.  Aujourd'hui, 
avec  le  greffage,  la  fructification  est  avancée  de  quelques  années.  La  maturité  des  Tressots 
n'est  pas  de  même  époque  pour  les  différentes  variétés.  Le  Tressot  à  bon  vin  mûrit  huit  à 
dix  jours  plus  tard  que  le  Chasselas;  elle  se  fait  régulièrement,  mais  demande  un  certain 
temps  pour  être  complète;  il  résiste  bien  à  la  pourriture;  lorsqu'il  est  bien  mûr,  les 
pédicelles  sont  très  rouges.  Ce  n'est  que  huit  jours  plus  tard  que  mûrit  le  Grand  Tressot, 
et,  en  certaines  années  tardives,  à  automne  froid,  ses  grappes  parviennent  avec  peine  à 
complète  maturité,  surtout  lorsqu'elles  sont  abondantes. 

Le  Tressot  est  naturellement  un  cépage  assez  chlorosant.  Dans  les  vieux  vignobles,  en 
années  humides,  il  était  souvent  atteint  de  jaunisse;  aussi,  avec  la  reconstitution,  doit-on 
choisir,  pour  le   greffer,    un  porte -greffe  américain   aussi   résistant  que  possible  à   cette 
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maladie.  C'esl  cette  sensibilité  à  la  jaunisse,  jointe  à  celle  de  l'Oïdium  qui  font  abandonner 
ce  cépage  par  beaucoup  de  vignerons.  Les  Riparias,  les  Solonis  ne  lui  conviennent  pas 
comme  porte-greffes;  il  se  comporte  bien  sur  le  Rupestris  du  Lot  et  encore  si  le  terrain  n'est 
pas  trop  chlorosant.  Les  hybrides  franco-américains  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1, 
Mourvèdre  X  Rupestris  1202  sont  de  bons  porte-greffes. 

La  nature  du  sol  a  une  grande  influence  sur  le  Tressot,  sur  sa  production  ;  il  redoute  les 
terres  à  sous-sol  sec;  là  il  ne  trouve  pas  l'humidité  suffisante  pour  nourrir  ses  fruits,  il 
produit  peu,  se  chlorose,  se  rabougrit.  C'est  dans  les  sols  argilo-calcaires,  même  à  argile 
compacte,  qu'il  se  comporte  le  mieux,  qu'il  atteint  son  maximum  de  production  et  de 
qualité  et  qu'il  dure  le  plus  longtemps.  Il  lui  faut  toujours  un  sous-sol  frais,  comme  du 
reste  tous  les  cépages  à  grande  production.  Il  se  plaît  surtout  dans  les  étages  supérieurs  du 
terrain  jurassique. 

Le  Tressot  étant  un  cépage  fécond  demande  à  ne  pas  être  chargé  à  la  taille  :  deux  ou  trois 
yeux  suffisent  à  chaque  courson  ;  mais  il  aime  être  allongé  en  corets  !  ;  pour  cela  on  taille 
généralement  sur  le  sarment  le  plus  éloigné  du  pied.  On  laisse  2,  3  ou  4  coursons  à 
chaque  souche,  que  l'on  attache  à  un  échalas  en  le  baissant  de  manière  à  ce  qu'il  soit  à 
environ  quinze  centimètres  de  terre.  Il  ne  supporterait  pas  la  taille  Guyot. 

Le  Tressot  est  le  cépage  de  l'Yonne  le  plus  difficile  à  défendre  de  l'Oïdium;  le  Mildiou 
ne  l'épargne  pas  non  plus,  mais  il  est  facile  de  l'en  préserver;  généralement  deux  sulfatages 
suffisent;  nous  ne  lavons  pas  encore  vu  atteint  par  le  Black-Rot.  Il  n'est  pas  sujet  aux 
atteintes  de  Gélivure  comme  le  César.  Les  anciennes  vignes  de  Tressot  duraient  très 
longtemps,  grâce  au  provignage. 

Vinification.  —  Le  Tressot  est  essentiellement  un  raisin  de  cuve;  il  est  rarement  vinifié 
seul  et  ne  comporte  pas  de  soins  spéciaux  pour  sa  récolte  et  sa  vinification.  Riche  en  acide 
tarliique,  il  subit  une  longue  et  complète  fermentation.  Dans  les  années  chaudes,  hâtives, 
lorsque  les  cépages  lins,  Pinot,  César,  sont  vendangés  mûrs  à  l'excès,  le  mélange  de 
Tressot  à  la  cuve  leur  est  d'un  grand  secours  ;  il  contribue  à  diminuer  le  degré  glucomé- 
trique  des  moûts  de  ces  derniers  et  à  y  introduire  un  élément  d'acidité  qui  leur  manque; 
il  active  la  fermentation  et  ajoute  d'utiles  qualités  au  vin  dont  la  couleur  est  plus  vive, 
et  qui  est  plus  résistant  aux  différentes  maladies  auxquelles  il  serait  sujet.  Il  est  associé 
souvent  au  Gamay,  au  Franc  noir. 

Vinifié  seul,  le  bon  Tressot  fournit  un  vin  qui  a  de  la  robe,  qui  est  agréable,  d'une 
couleur  qui  plaît  et  qui  se  conserve  bien.  Il  mûrit  huit  jours  plus  tard  (pie  le  Pinot.  C'est 
dans  les  côtes,  en  sols  argilo-calcaires,  terres  fortes,  que  le  Tressot  acquiert  le  plus  de 
qualités.  Comme  richesse  alcoolique,  il  peut  aller  à  1 1".  Le  vin  du  Grand  Tressot  est  plus 
faible,  plus  acide,  moins  coloré,  celte  variété  étant  de  maturité  plus  tardive. 

La  cuvaison  dure  de  six  à  huit  jours.  Le  moût  du  Tressot  est  légèrement  teinté  de  rose. 
Vinifié  en  blanc  il  donnerait  un  vin  clairet  agréable  comme  goût  et  couleur.  Les  vins  de 
la  Cote  Saint-Jacques,  à  Joigny,  dans  lesquels  il  entre  du  Tressot  en  grande  partie,  sont 
tirés  de  la  cuve  après  18  heures  de  fermentation. 

i.  On  donne  dans  l'Yonne  le  nom  de  «  coret  »  aux  bras  du  cep. 
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DESCRIPTION.  — Souche,  vigoureuse,  de  moyenne  grosseur;  port  semi-érigé  ;  vieille 
écorce  se  détachant  en  lanières  courtes,  épaisses;  racines  plongeantes,  rameuses. 

Bourgeons,  simples,  assez  gros,  aplatis  dans  le  sens  du  rameau,  terminés  en  pointe 
légèrement  blanchâtre  et  duveteuse,  recouverts  d'une  enveloppe  châtain  formant  capuchon 
à  un  fort  duvet  blanc;  bourgeonnement  légèrement  duveteux,  pointes  roses;  —  premières 
feuilles  à  peu  près  rondes,  d'un  vert  très  clair,  un  peu  jaunâtre,  bordées  de  rose,  fort 
duvet  blanc  teinté  de  rose  en  dessous. 

Rameaux,  herbacés,  longs  et  souvent  très  longs,  sans  ramifications,  érigés,  droits,  de 
moyenne  grosseur,  vert  clair,  teinté  légèrement  de  rose  aux  nœuds  ;  —  sarments  aoûtés, 
glabres,  finement  striés,  couleur  noisette,  ponctués,  légèrement  aplatis  dans  le  sens  des 
yeux;  cloisons  des  nœuds  minces,  plates  au-dessus  du  bourgeon,  concaves  au-dessous; 
mérithalles  moyens,  de  six  à  douze  centimètres,  plus  courts  dans  le  Bon  Tressot  que 
dans  le  Grand  Tressot,  méplats;  nœuds  peu  saillants,  de  même  couleur  que  le  mérithalle 
mais  plus  foncés;  bois  tendre,  flexible;  la  moelle  occupe  le  tiers  du  diamètre;  —  vrilles 
nombreuses,  longues,  simples  ou  bifurquées,  grêles,  herbacées. 

Feuilles,  assez  grandes,  un  peu  bullées,  tourmentées;  denture  inégale,  peu  profonde, 
forte,  à  pointes  recourbées  en  dessous;  sinus  supérieurs  ouverts,  profonds,  les  secondaires 
marqués,  le  pétiolaire  presque  toujours  fermé,  glabre  supérieurement,  la  face  inférieure 
garnie  de  poils  fins,  courts,  s'allongeant  sur  les  nervures  qui  sont  saillantes.  —  Pédoncule 
long,  bien  attaché,  de  moyenne  grosseur,  garni  de  poils  courts  et  raides,  strié  de  rose; 
angle  formé  par  la   feuille,  droit  ou  aigu;  défeuillaison   hâtive. 

Fruits.  —  Grappes,  la  première  à  la  quatrième  feuille,  rarement  trois  grappes  à  chaque 
rameau  dans  le  Bon  Tressot,  mais  souvent  quatre  grappes  et  quelquefois  cinq  dans  le  Grand 
Tressot  ;  moyennes,  cylindriques  ou  eylindro-coniques,  ailées,  assez  serrées  ou  lâches 
suivant  la  variété;  pédoncule  très  long,  cylindrique,  se  lignifiant  seulement  à  la  base, 
quelquefois  une  vrille  au  nœud,  se  cassant  facilement  dans  le  nœud;  rafle  verte;  pédicelles 
courts;  bourrelet  petit,  un  peu  aplati,  violet  foncé  à  complète  maturité;  pinceau  court  et 
rose;  grains  peu  adhérents  aux  pédicelles.  —  Grains,  de  moyenne  grosseur,  globuleux, 
d'un  beau  violet  noir  recouvert  d'une  pruine  blanche  ;  assez  épaisse  ;  pulpe  un  peu 
charnue;  ombilic  proéminent;  jus  légèrement  teinté  de  rose,  peu  sucré;  saveur 
franche.  Deux  ou  trois  pépins  gros  et  courts,  chalaze  peu  apparente,  raphé  saillant  et  court. 

T.   Simpée. 


Ampéi.oi;rahpie.   —  III  39 


BRUN-FOURCA 


Synonymie.  —  Brun-Fourca,  Farnous  (Var,  Bouches-du-Rhône).  —  Moulan,  Moulard, 
Moureau,  Mourrastel  fleuri,  Mourastel  floura,  Floura  (Hérault,  Gard).  —  Caula 
noir  de  Vaucluse,  Caula.  —  Brun  d'Aureol,  Brun  de  Farnous  (Lardier).  —  Plant 
français  (?)  (Cap,  Mouille fert).  — Plant  de  Bordeaux?,  Gros  Taulier  (?)  [Duhamel). 
—  Rin-Brun  (Garidel). 

Aire  géographique  et  ampélographie  comparée.  —  Le  Brun-Fourca  est  originaire  du 
Var.  C'est  aux  environs  d'Hyères  que  sa  présence,  exclusive  clans  certains  vignobles,  a 
été  constatée,  il  y  a  une  quarantaine  d'années,  par  A.  Pellicot,  l'ampélographe  provençal 
le  plus  autorisé.  A  cette  époque,  les  plantations  de  Farnous,  disparues  depuis  lors, 
accusaient  environ   cinquante  ans  d'âge. 

Avant  d'être  abandonnée,  la  culture  du  Brun-Fourca  était  localisée  dans  la  Provence  et 
dans  quelques  vignobles  du  Languedoc.  Mas  et  Pulliat  signalent,  en  1878,  une  plantation 
de  5.000  à  6.000  souches  de  Brun-Fourca  dans  le  Beaujolais. Depuis,  il  est  probable  que 
ce  cépage  méridional  a  disparu  sous  ce  climat  où  sa  maturité  était  très  irrégulière. 

De  tout  temps,  le  Brun-Fourca  a  été  cultivé,  en  mélange,  avec  les  autres  variétés 
locales.  Cette  pratique,  condamnable  au  point  de  vue  cultural,  était  jadis  la  règle  générale 
dans  toute  la  Provence.  Dans  les  nouvelles  plantations,  on  a  réalisé  de  ce  côté  un  sensible 
progrès  en  groupant,  le  plus  souvent,  par  lignes  les  diverses  variétés. 

C'est  par  erreur  que  le  Brun-Fourca  a  été  désigné  sous  le  nom  de  Plant  de  Bordeaux; 
d'après  le  Cle  Odart  et  V.  Pulliat,  il  n'a  jamais  existé  dans  le  Bordelais.  C'est  à  tort,  éga- 
lement, que  Duhamel  en  a  fait  le  synonyme  du  Gros  Taulier  ou  Téoulier  avec  lequel 
aucune  comparaison  n'est  possible.  Enfin,  on  l'a  identifié  encore  avec  le  Mollar  des  Hautes- 
Alpes  qui  a,  en  effet,  quelques  points  de  ressemblance  avec  lui,  en  même  temps  que  des 
caractères  botaniques  bien  différents  permettant  de  les  distinguer  très  bien  l'un  de  l'autre. 

Il  y  a  une  quarantaine  d'années,  A.  Pellicot  signalait  dans  le  calendrier  provençal  trois 
variétés  de  Brun-Fourca  :  \°  celle  à  bourre  longue,  dite  Farnous,  qui  est  la  bonne  espèce  ; 
2"  le  Bouquetier,  qui,  après  la  floraison,  promet  beaucoup  et  dont  une  partie  des  grains 
coulent;  .'}"  une  variété  ne  produisant  que  des  grappes  à  grains  1res  serrés,  mûrissant  tardi- 
vniienl  el  d'une  manière  liés  inégale.  La  première  variété  aurait  été  seule  multipliée. 


BIBLIOGRAPHIE.  -  A.  Pbllicot  :  Le  Vigneron  provençal  (1886,  pp.  7l-7i).  -  Mas  et  Pulliat  :  Le 
Vignoble  (t.  III,  pp.  5-6).  —  IL  Mares  :  Les  Vignes  du  Midi  de  la  France  p.  65).  —  Lardier  :  Les  vignes 
provençales,  —  Duhamel  :  Nouveau  traité  des  arbres  fruitiers. 
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BRUN-FOURCA 


Synonymie.  —  Brun-Fourca,  Farnoi  -  Var,  Bouches-du-Rhône  ).  —  Moulan,  Moulard, 
Modreau,    Mourrastel   pleuri,   Moi  floura,    Floura  (Hérault,  Gard).  —  Caula 

noir  de  Vauclusë,  Caula.  —  Brin  i-Aurkol,  Brun  de  Farnous  [Lardier).  —  Plant 
fran<  lis  '  Cap,  Mouille fert) .  — Plant  de  Bordeaux?,  Gros  Taulier  ?)  [Duhamel). 
—  Rin-Bruis    Garidel 

Aire  géographique  et  ampélographie  comparée.  —  Le  Brun-Fourca  est  originaire  du 

Var.  C'est  aux  environs  d'Hyères  que  sa  présence,  exclusive  dans  certains  vignobles,  a 

constatée,  il  y  a   une  quarantaine  d'années,  par  A.  Pellicot,  l'ampélographe  provençal 

le   plus  autorisé.    A   cette   époque,    les   plantations  de    Farnous,    disparues   depuis    lors, 

accusaient   environ  cinquante  ans  d'âge. 

Avant  d'être  abandonnée,  la  culture  du  Brun-Fourca  était  localisée  dans  la  Provence  et 
dans  quelques  vignobli  -  du  Languedoc.  Mas  et  Pullia  lent,  en  I87M,  une  plantation 

de  5.000  à  6.000  sou<  hes  de  Brun-Fourca  dans  le  Beaujolais. Depuis,  il  est  probable  que 
ce  cépage  méridional  a  disparu  sous  ce  climat  où  sa  maturité  riait  très  irrégulière. 

De   tout    temps,    le   Brun-Fourca  a  été   cultivé,   en    m<  avec  les  autres   variétés 

locale-  Cette  pratique,  condamnable  au  point  de  vue  cultural,  était  jadis  la  règle  générale 
dans  la  Provence.  Dan-  les  nouvelles  plantations,  on  a  réalisé  de  ce  côté  un  sensible 

pro.  tupant,  le  plus  souvent,  par  lignes  les  diverses  variété 

C'est  par  err<  ur  que  le  Brun-Fourca  a  été  désigné  sous  le  nom  de  Plant  de  Bordeaux', 
d'après  le  Cte  Odarl  et  V.  Pulliat.  il  n'a  jamais  existé  dans  le  Bordelais.  C'esl  à  tort,  éga- 
lement, que  Duhamel  en  a  fait  le  synonyme  du  Gros  Taulier  ou  Téoulier  avec  lequel 
aucune  comparaison  n'est  possible.  Lutin,  on  l'a  identifié  encore  avec  le  Mollardes  Hautes- 
Alpes  qui  a,  en  effet,  quelques  points  de  ressemblance  avec  lui,  en  même  temps  que  des 
botaniques  bien  différents  permettant  de  les  distinguer  très  bien  l'un  de  l'autre. 

Il  y  a  une  quarantaine  d'années,  A.  Pellicot  signalail  dans  le  calendrier  provençal  trois 
variétés  de  lii1  ca  :  I  '  celle  à  bourre  longue,  dite  Farnous,  qui  est  la  bonne  espèce; 

2'    le    Bouquetù  -    la  floraison,  promet    beaucoup  et  dont    une    partie  des  grains 

coulent;  3°  uni  produisant  que  d  ipes  à  grain  tirés,  mûrissant  tardi- 

nent  el  dune  tnanièi  -  inégale.  La  p  seule  multipliée. 


BIBLIOGRAPHIE.  A.    Pblucoi    :   I  1886,  pp.   71-74   .         Mas  et    Puixiai  :  Le 

III,  pp.  5-6).       H.  Mares  :  i  France   p   65).        Labdibr  :  Les  vignes 

I  m  h  iuveau  Irai 
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Le  Brun-Fourca  commence  à  fructifier  à  la  3e  année  de  greffage.  Tardif  à  débourrer,  il 
ne  redoute  pas  les  gelées  printanières,  Il  mûrit  relativement  tôt  (deuxième  époque,  d'après 
Pullial'i.  de  fin  août  au  10  septembre. 

On  le  reconnaît,  à  première  vue,  à  ses  feuilles  glabres  sur  les  deux  faces,  mais  non  luisantes 
comme  celles  du  Grenache,  à  leur  forme  tourmentée,  légèrement  repliée  en  dedans,  à  sinus 
pétiolaire  fermé  par  le  rapprochement  des  lobes  supérieurs;  à  ses  fruits  cylindro-coniques 
très  rapprochés,  massés  à  la  base  des  sarments  et  composés  de  grains  gros,  oblongs,  d'un 
noir  bleuâtre  et  fortement  pruinés,  ce  qui  a  valu  au  plant  les  synonymes  provençaux  de 
farnous  l'enfariné)  et  de  floura  (fleuri). 

Culture.  — Le  Brun-Fourca  a  la  réputation  d'être  très  rustique,  de  prospérer,  de  pré- 
férence, dans  les  terrains  de  coteaux  secs  et  graveleux,  dans  les  terrains  granitiques.  Dans 
ces  milieux  arides  et  pauvres,  sa  longue  durée,  sa  vigueur  et  sa  bonne  fructification 
réclament  de  fréquentes  fumures;  négligé,  il  dépérit  très  vite.  Dans  les  sols  humides,  il 
est  très  sujet  aux  retours  de  sève,  accidents  occasionnés  le  plus  souvent  par  les  grands 
froids  de  l'hiver  et  qui  se  traduisent,  ordinairement,  par  la  formation  de  broussins  ou 
excroissances  de  nature  spongieuse  qui  déforment  les  bras  et  provoquent  leur  dépéris- 
sement. La  conduite  de  cette  vigne  en  cordon,  sur  fil  de  fer,  atténuerait,  d'après  Pulliat,  ce 
défaut  de  la  brouissure.  La  taille  courte,  en  gobelet,  est  cependant  celle  qui  lui  convient  le 
mieux,  à  cause  de  la  disposition,  bien  marquée,  de  ses  rameaux  fructifères  à  la  base  des 
sarments.  Pour  cette  même  raison,  les  greffons  de  Brun-Fourca  devront  être  pris  aux 
extrémités  inférieures  des  rameaux,  entre  le  premier  et  le  quatrième  œil. 

Greffé  sur  Riparia  X  Rupestris,  sur  Aramon  X  Rupestiïs  Ganzin  n°  1  et  sur  Rupes- 
tris  du  Lot,  il  donne,  dans  les  sols  qu'il  affectionne,  des  vigne  vigoureuses  produisant  jus- 
qu'à 75  à  80  hectos  à  l'hectare  dans  les  bonnes  années.  Dans  les  terres  de  plaines  meubles, 
fertiles  et  peu  calcaires,  il  réussit  bien  sur  Riparia. 

Dans  les  bas-fonds,  le  Brun-Fourca  est  très  sensible  à  l'Oïdium  ;  il  résiste  davantage  au 
Mildiou  et  à  l'Anthracnose.  Il  est  donc  nécessaire  de  le  soufrer  régulièrement  et  avec  soin, 
et  de  lui  appliquer,  en  outre,  les  traitements  cupriques  réglementaires.  Le  Pyrale  et  surtout 
lAltise  l'envahissent  fréquemment. 

On  rencontre  dans  les  mauvais  terrains  de  nombreux  ceps  avalouïdires  ou  coulards.  Ses 
grappes  s'égrènent  facilement,  sous  l'influence  des  grands  vents,  et  pourrissent  rapidement 
par  les  temps  humides  ;  il  convient  donc  de  les  vendanger  sitôt  leur  maturité. 

On  lui  substitue  dans  les  nouvelles  plantations  des  plants  plus  productifs  et  plus  appré- 
ciés pour  la  qualité  de  leurs  produits  :  Carignan,  Cinsaut,  Clairette,  Grand  Noir,  Alicante- 
Bouschet,  etc.  On  n'en  trouve  plus,  aujourd'hui,  que  de  rares  spécimens  dans  les  vignobles 
où  il  jouissait,  jadis,  d'une  certaine  faveur. 

Son  raisin,  utilisable  seulement  pour  la  cuve,  donne  un  vin  plat,  de  8°  à  9°  au  maxi- 
mum, c'est-à-dire  bien  inférieur  comme  degré  alcoolique,  comme  couleur  et  comme 
bouquet,  à  celui  des  plants  qui  le  remplacent  actuellement  et  avec  lesquels  il  était  associé 
dans  les  anciennes  cultures. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  vigoureuse  clans  les  bons  terrains;  à  port  semi-érigé. 

Rameaux,  loris,  sinueux;  d'un  rouge  gris  clair,  rayés  de  rouge  en  hiver,  assez  longs;  à 
mérithalles  allongés,  séparés  par  des  nœuds  saillants,  aux  extrémités  faiblement  aoûtées, 
vaguement  et  largement  striés,  à  moelle  peu  abondante;  bois  dur,  d'un  jaune  roux  brillant; 
à  bourgeons  d'un  vert  jaunâtre,  brillant,  légèrement  duveteux. 

Feuilles,  moyennes,  aussi  larges  que  longues,  glabres  sur  les  deux  faces,  non  vernis- 
sées comme  celles  du  Grenache,  tourmentées,  repliées  en  dedans,  presque  entières,  à  cinq 
lobes  peu  accusés  dans  les  grandes,  plus  apparents  dans  les  petites;  —  sinus  pétiolaire 
peu  ouvert,  fermé  par  le  rapprochement  des  lobes  inférieurs;  lobe  terminal  en  lyre  bien 
détaché,  lobes  latéraux  supérieurs,  bien  effilés  et  terminés  en  pointe  grêle;  deux  séries  de 
dents  bien  découpées  et  nettement  distinctes,  mucronées;  nervures  vaguement  envinées 
à  la  face  supérieure,  surtout  vers  le  pétiole,  avec  quelques  poils  courts  à  la  face  inférieure; 
d'un  vert  clair  avant  la  maturité,  teintées,  à  l'arrière-saison,  sur  toute  leur  surface  ou  sur 
hs  bords  d'un  rouge  jaunâtre.  —  Pétiole  plutôt  court,  enviné  vers  les  nervures,  cana- 
liculé,  élargi  à  son  insertion  sur  le  sarment,  formant  un  angle  obtus  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  assez  volumineuses,  groupées  à  la  base  des  sarments,  cylindro- 
coniques,  parfois  ailées  et  à  aile  bien  détachée  quoique  courte,  assez  compactes  ;  pédoncule 
assez  fort,  ligneux  et  renflé  à  son  insertion,  vert  comme  la  rafle;  pédicelles  plutôt  courts, 
grêles,  faiblement  envinés  ;  pinceau  coloré  et  court.  —  Grains  gros,  sub-oblongs,  peau 
assez  mince,  peu  résistante,  d'un  beau  noir  bleuté,  très  pruinés  ou  fleuris,  parfois  avec 
deux  ou  trois  grains  verts  ou  jaunâtres  au  milieu  de  la  grappe;  à  chair  légèrement  ferme, 
juteuse,  un  peu  astringente,  à  saveur  simple. 


J.-B.   Chapelle. 
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MAYORQUIN 


Synonymie.  —  Mayorquen  blanc,  Mayorcain,  Majorquen,  Bormenc,  Plant  de 
Marseille  (Yar,  Bouches-du-Rhône). — Mayorquen  (Cte  Odart).  — Damas  blanc  (Jardin 
botanique  de  Dijon). 

Observations.  —  La  culture  dn  Mayorquin  est  circonscrite  aux  environs  de  Marseille, 
plus  spécialement  dans  la  région  du  golfe  de  Saint-Tropez  (Var).  Dans  le  Centre,  on  le 
rencontre  accidentellement  dans  quelques  collections,  où  il  mûrit  difficilement,  faute  de 
chaleur  suffisante.  Ce  n'est  que  dans  l'extrême  Midi,  sur  le  littoral,  que  le  Mayorquin  csl 
capable  de  produire,  chaque  année,  de  bons  et  volumineux  raisins. 

Nous  avons  eu,  maintes  fois,  l'occasion  de  constater  la  grosseur  exceptionnelle  des 
grappes  de  Mayorquin  dans  les  terrains  schisteux-granitiques  situés  au  pied  des  Maures. 
Lorsqu'il  ne  coule  pas,  en  sol  fertile,  chaque  souche  produit,  comme  l'a  indiqué  A.  Pel- 
licot,  deux  à  quatre  raisins,  pesant  souvent  plus  de  2  kilogrammes  chacun.  Dans  les  ter- 
rains élevés,  de  coteau,  les  dimensions  volumineuses  de  ses  fruits  diminuent  au  profit  de  la 
qualité  ;  ils  prennent  alors  une  teinte  dorée  appétissante  qui  les  fait  quelquefois  recher- 
cher sur  les  marchés  pour  la  table.  Autrefois,  ils  étaient  surtout  utilisés,  paraît-il,  pour  faire 
des  panses,  autrement  dit  pour  être  convertis  en  raisins  secs,  au  moyen  d'immersions  dans 
une  lessive  alcaline.  Du  côté  de  Saint-Tropez,  où  on  lui  a  réservé,  assez  souvent,  une 
petite  place  dans  les  nouveaux  vignobles,  ses  fruits  n'ont  pas  d'autre  destination  que  la 
cuve. 

Greffé  sur  Riparia,  sur  Rupestris  du  Lot  ou  sur  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1,  ses 
souches  atteignent  facilement  la  grosseur  et  la  vigueur  des  anciens  plants  francs  de  pied, 
et  leur  fructification  continue  à  être  extraordinaire  pendant  les  bonnes  années. 

Dans  les  terrains  bas  et  humides,  le  Mayorquin  est  très  coulard  et  ses  raisins,  très 
aqueux,  résistent  mal  à  la  Pourriture. 

D'une  façon  générale,  il  est  très  sensible  aux  maladies  cryptogamiques  :  Mildiou, 
Anthracnose  et  en  particulier  à  l'Oïdium.  Il  exige,  par  conséquent,  des  sulfatages  et 
des  soufrages  répétés. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  A.  Pellicot  :  Vigneron  provençal  (pp.  130-132).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble 
(t.  III,  pp.  67-68).  —  H.  Mares  :  Les  Vignes  du  Midi  de  la  France.  —  Cte  Odart  :  Ampélographie 
universelle. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  très  vigoureuse;  à  port  semi-érigé  ;  a  tronc  très  forl  ;  écorce 
en  larges  lanières. 

Rameaux,  gros,  dressés,  avec  les  extrémités  retournées  vers  le  sol,  droits;  cylindriques, 
souvent  aplalis  à  partir  du  4e  ou  du  5e  nœud;  d'une  couleur  noyer  sombre  avant  la  taille; 
mérithalles  réguliers,  longs,  finement  striés;  moelle  assez  épaisse;  bois  dur,  vert  clair; 
bourgeonnement  tardif,  cotonneux,  blanchâtre,  avec  une  teinte  rosée  sur  le  revers  des 
feuilles  naissantes. 

Feuilles,  de  grandes  dimensions,  épaisses,  bullées  et  incurvées  sur  les  bords;  d'un  vert 
foncé,  maculées  parfois  de  nuances  jaunâtres;  duveteuses  par  points  rapprochés  à  la  face 
inférieure;  vaguement  quinquelobées;  à  sinus  pétiolaire  en  V  profond,  parfois  fermé,  et 
sinus  latéraux  le  plus  souvent  indiqués  par  un  développement  plus  grand  des  dents,  ce 
qui  rend  le  limbe,  mince,  presque  régulier;  nervures  fortes,  peu  proéminentes;  denture 
large,  profonde,  obtuse,  dents  courtement  mucronées  et  dents  secondaires  vaguement 
dessinées  sur  les  dents  principales.  —  Pétiole  long  et  fort,  renflé  à  son  insertion,  vert 
foncé,  à  angle  obtus  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  très  grosses,  cvlindro-coniques,  fortement  ailées  et  très  ramifiées, 
à  rafle  1res  développée,  très  lâche,  à  grains  bien  distancés,  en  pendeloques  sur  pédicelles 
grêles,  longs,  à  bourrelet  très  aplati  et  peu  épais;  pédoncule  fort,  comme  aplati,  très  gros 
vers  l'insertion;  pinceau  court,  incolore,  très  adhérente  la  baie.  —  Grains,  de  grosseur 
moyenne,  ronds  ou  très  légèrement  oblongs;  les  gros  n'ont  pas  de  pépins,  leur  peau 
passe  du  blanc  verdàlre  au  jaune  clair,  puis  à  la  couleur  rousse  dorée  à  complète  matu- 
rité; peau  fine,  résistante;  chair  ferme,  peu  juteuse,  sans  saveur  spéciale  marquée. 


J.-B.   Chapelle. 
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MAROCAIN    GRIS 


Observations.  —  Ce  cépage,  originaire  de  l'Hérault,  n'est  qu'une  sous-variété  du 
Marocain,  variété  assez  répandue  dans  le  Midi  de  la  France.  Il  n'existe  toutefois  dans 
celte  contrée  qu'en  souches  isolées. 

Sa  saveur  sucrée,  bien  relevée,  le  fait  admettre  dans  la  catégorie  des  raisins  de  table.  Sa 
couleur  d'un  beau  gris  velouté  en  fait  un  raisin  ornemental  de  premier  ordre  ;  et  sa  place 
se  trouve  indiquée  au  milieu  des  raisins  blancs,  noirs  et  roses  contribuant  à  l'ornemen- 
tation des  tables. 

Quelques  ampélographes  l'ont  confondu  avec  le  Gris  de  Salses  ou  Salses  gris;  le  bour- 
geonnement des  deux  variétés  est  en  effet  à  peu  près  identique,  mais  celui  du  premier  passe 
au  grenat  brillant  sur  les  jeunes  feuilles,  alors  que  celui  du  second  reste  d'un  vert  jaunâtre. 
La  feuille  du  (iris  de  Salses  est  un  peu  boursouflée,  elle  n'est  chez  le  Marocain  Gris  que 
légèrement  tourmentée,  les  grappes  sont  ici  sur-moyennes  et  là  sous-moyennes;  de  plus, 
chez  la  variété  qui  nous  occupe,  le  grain  est  légèrement  plus  gros. 

Les  époques  de  végétation  :  débourrement,  floraison,  véraison  et  maturité  du  Marocain 
gris  sont  à  peu  près  identiques  à  celles  du  Black  Alicante,  c'est  dire  que  sa  maturité  est 
de  3e  époque  plutôt  tardive.  Il  mûrit  parfaitement  ses  raisins  à  air  libre  sous  le  climat  de 
Paris  et  il  n'y  millerande  presque  jamais. 

Cultivée  pour  la  table,  cette  variété  sera  conduite  en  espalier;  la  taille  sur  coursons  lui 
convient;  nous  la  conduisons  en  palmettes  verticales  sur  murs  exposés  au  midi,  et  ce 
mode  de  culture  nous  donne  des  résultats  on  ne  peut  plus  satisfaisants.  Le  Marocain  gris 
n'étant  pas  sujet  au  millerandage,  on  doit  procéder  à  l'éclaircissement  de  ses  grains.  Sa 
vigueur  étant  plutôt  faible  et  sa  fertilité  n'étant  pas  extrême,  les  porte-greffes  vigou- 
reux et  fertiles  sont  donc  tout  indiqués.  Les  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  I  et  n°  2 
semblent  être  ceux  qu'il  préfère. 

Il  se  défend  facilement  du  Mildiou  et  de  l'Oïdium  auxquels  il  est  peu  sujet.  Sa  peau 
quoique  mince  est  résistante  et  ne  craint  pas  la  pourriture.  Nous  ajouterons  que  le  Maro- 
cain gris  est  un  raisin  de  bonne  conservation  ;  passé  le  mois  de  mars  cependant,  ses  grains 
se  rident  ;  il  est  donc  nécessaire  de  ne  pas  attendre,  avant  de  le  porter  sur  le  marché  ou  de 
le  consommer,  cette  date  extrême. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Pu.i.iat  :  Mille  variétés  de  vienes.   —  Salomon  :  Catalogue. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  port  érigé  ;  tronc  assez  fort,  écorce 
plutôt  fine  se  détachant  assez  difficilement  en  minces  lanières  longues  et  étroites. 

Bourgeons,  à  débourrement  plutôt  tardif,  de  couleur  vert  pâle  jaunâtre  ;  jeunes  feuilles 
peu  épaisses,  trilobées,  rares  flocons  laineux  à  la  page  supérieure,  face  inférieure  et  ner- 
vures de  couleur  jaunâtre,  laineuses;  dents  arrondies  et  bien  détachées;  les  grappes  de 
fleurs  apparaissent  de  bonne  heure. 

Rameaux,  allongés,  forts,  ou  moyennement  forts,  non  sinueux,  non  ramifiés;  —  jeunes 
rameaux  amincis  au  sommet  et  forts  à  la  base,  nombreux  flocons  aranéeux,  persistant  assez 
longtemps,  vert  ombré  à  l'état  herbacé,  pruinés,  canelures  bien  déterminées  de  couleur 
rouge  brique  sale  ;  jaune  clair,  pourpré  aux  nœuds  avant  la  maturité  des  fruits  ;  à  fond 
havane  clair  pourpré  aux  nœuds  à  maturité  ;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne,  lisses, 
peu  luisants  sous  la  pruine  assez  épaisse  ;  stries  nombreuses,  bien  délimitées,  mais  peu 
profondes,  les  plus  larges  pourprées  ;  bois  dur,  vert  jaunâtre  à  l'intérieur,  moelle  peu 
développée  ;  nœuds  peu  renflés,  comprimés  dans  le  sens  de  l'aplatissement  des  mérithalles; 
diaphragmes  épais  ;  —  vrilles  discontinues,  de  grosseur  moyenne,  bifurquées. 

Feuilles,  moyennes  ou  sous  moyennes,  les  premières  plus  longues  que  larges,  les  autres 
égales  dans  les  deux  sens  ;  assez  épaisses,  souples  ;  asymétriques;  entières  ;  —  sinus  latéraux 
supérieurs  ouverts  en  U  à  bords  parallèles  et  sommet  en  accolade,  rarement  les  lobes  se 
superposent  à  leur  extrémité  ;  lobes  supérieurs  peu  développés  et  terminés  par  une  dent 
largement  obtuse  ;  sinus  latéraux  secondaires  bien  indiqués,  profonds,  en  forme  de  U  mais 
à  base  arrondie,  bords  se  superposant  à  leur  extrémité;  lobes  latéraux  secondaires  assez 
développés,  terminés  par  une  dent  aiguë  à  large  base  ;  lobe  terminal  développé,  aussi 
long  que  large  et  à  insertion  plutôt  étroite,  terminé  par  une  dent  aiguë  assez  large  à  sa 
base  ;  sinus  pétiolaire  en  V,  presque  complètement  fermé,  aux  lèvres  se  superposant  ;  — 
limbe  légèrement  tourmenté,  plan,  les  extrémités  des  lobes  retombantes  ;  quelquefois  les 
lobes  légèrement  révolutés  ;  face  supérieure  vert  foncé  et  terne,  avec  flocons  aranéeux; 
face  inférieure  plus  claire  et  complètement  duveteuse  ;  deux  séries  de  dents  bien  distinctes, 
petit  mucron  jaunâtre  ;  nervures  fortes,  proéminentes,  de  couleur  jaune  clair  et  complè- 
tement laineuses  ;  nervures  d'un  vert  jaunâtre  également  laineuses  à  la  page  supérieure. 
—  Pétiole  court,  moyen  de  force;  de  couleur  vert  jaunâtre  â  raies  pourpres;  insertion 
droite  ou  obtuse  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  troisième  nœud,  quelquefois 
aussi  du  quatrième  ;  une,  rarement  deux  sur  le  même  sarment,  sur-moyennes  ou  moyennes, 
ailées  cl  quelquefois  aileronnées,  cylindro-coniques,  amples,  peu  tassées  ;  pédoncule  long 
cl  assez  fort,  d'un  vert  clair  jaunâtre  comme  la  rafle,  dur,  nombreux  flocons  laineux  ; 
pédicelles  longs  et  grêles,  les  grains  s'en  séparent  assez  difficilement  abandonnant  un 
long  pinceau.  —  Grains,  plutôt  gros,  ellipsoïdes,  chair  ferme,  sucrée,  bien  relevée,  à 
saveur  simple;  peau  mince  et  résistante,  d'une  belle  couleur  gris  velouté;  pruine  assez 
abondante,  point  ombilical  apparent;  deux  pépins  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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MUSCAT    LIERVAL 


Synonymie.  —  Pf.tit  Muscat  de  Lierval  (divers  catalogues).  —  Muscat  non  feuillu 
(divers  catalogues).  —  Muscat  de  Lierval,  Muscat  noir  de  Lierval.  —  Lierval's  Fron- 
tignan  i  Angleterre). 

Observations.  —  Le  Musent  Lierval  a  été  obtenu  en  France  par  M.  Vibert,  d'Angers, 
vers  la  moitié  du  siècle  dernier.  Il  est,  avec  le  Noir  hâtif  de  Marseille,  le  plus  précoce 
des  Muscats  noirs,  ce  qui  lui  a  valu  de  figurer  dans  la  plupart  des  collections  de  vignes  à 
raisins  de  table  des  professionnels  et  dans  beaucoup  de  jardins  d'amateurs. 

L'espacement  plutôt  grand  de  ses  méritballes,  supportant  des  feuilles  découpées,  lui  ont 
fait  donner  le  nom  de  Muscat  non  feuillu.  Fn  effet,  il  semble,  même  en  pleine  végétation, 
qu'une  partie  de  ses  feuilles  ait  élé  retirée,  tellement  les  raisins  se  trouvent  peu  garantis  et 
tellement  aussi  les  sarments  apparaissent  peu  garnis.  Cet  aspect  particulier  est  unique 
croyons-nous  dans  toute  la  famille  des  ampélidées. 

Sa  précocité,  l'excellence  de  ses  raisins  à  goût  finement  musqué  et  sa  résistance  relati- 
vement grande  à  la  Pourriture,  ce  qui  explique  une  bonne  tenue  dans  les  transports  à 
longue  distance,  lui  vaudraient  une  place  sur  nos  marchés,  si  la  petitesse  de  sa  grappe  et 
de  ses  grains  ne  l'en  avaient  jusqu'alors  exclu. 

Le  Muscat  Lierval  peut  être  cultivé  avec  ou  sans  le  secours  de  l'espalier  jusqu'à  l'extrême 
limite  nord  de  la  cul  Une  de  la  vigne.  Il  en  existe,  dans  les  Ardennes,  quelques  pieds  culti- 
vés en  plein  champ  don!  les  fruits  mûrissent  parfaitement  chaque  année  dans  la  première 
moitié  de  septembre.  Il  est  évident  que  mis  à  l'espalier  à  bonne  exposition  il  mûrirait 
encore  beaucoup  plus  au  nord. 

Sa  vigueur,  franc  de  pied,  est  moyenne,  sa  fertilité  grande.  Le  plus  souvent,  avec  la  taille 
courte,  on  obtient  2  et  3  grappes  sur  chaque  bourgeon,  il  est  vrai  que  ces  grappes  sont 
peu  volumineuses.  Le  Lierval  peut  être  considéré  comme  bon  greffon  sur  la  plupart  des 
vignes  américaines,  porte-greffes;  le  greffage  n'excite  pas  sa  fertilité,  mais  il  influe  très 
favorablement  sur  sa  vigueur,  ce  qui  n'empêche  pas  que  la  taille  courte  est  celle  qui  lui 
convient  le  mieux.  Il  est  peu  sensible  aux  maladies  cryplogamiques. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Mas  et  Filmât  :  Le  Vignoble.  --  Moheau  Robert  :  Catalogue.  -  V.  Pulliat  : 
Descriptions  et  Synonymies.  —  A.  Royer  :  Annales  de  Pomologie.  —  Robert  Hogg  :  The  fruits  manual. 
—  Salomon  :  Catalogue. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  peu  vigoureuse  ;  écorce  plu  loi  grossière  mais  non  rugueuse, 
peu  t'paisse.  se  détachant  facilement  en  lanières;  port  semi-érigé. 

lîiii  rgeons,  à  débourrement  plutôt  un  peu  tardif,  d'abord  complètement  lie  devin,  puis 

vert   noirâtre;  —  jeunes  feuilles  quinquelobées ;  page  supérieure  très  brillante  el  de  cou- 

leur  grenat;  dénis  bien  déterminées;  rares  flocons  aranéeux  à  la  page  supérieure,   page 

inférieure  d'un  grenat  plus  sombre,  presque  glabre,  avec  nervures  jaunâtres,  aranéeuses  ; 

grappes  de  fleurs  apparaissant  de  bonne  heure,   vertes,  avec  quelques  poils. 

Rameaux,  de  force  sous-moyenne,  longs,  non  sinueux,  non  ramifiés;  — jeunes  rameaux 
assez  forts  à  la  base,  brillants  aux  nœuds,  légèrement  aranéeux;  à  l'état  herbacé,  d'un 
vert  jaune  clair  lavé  de  roux  du  côté  du  soleil;  avant  maturité,  ils  deviennent  jaunâtres, 
pourprés  du  côté  du  soleil,  avec  couleur  plus  accentuée  aux  nœuds;  à  I'aoûtement,  hâtif, 
la  Leinte  est  à  fond  blanchâtre,  rouge  brique  aux  nœuds;  —  mérithalles  tantôt  moyens, 
tantôt  grands,  lisses,  luisants  sous  la  pruine  peu  épaisse  ;  stries  nombreuses,  bien  déli- 
mitées, peu  profondes;  bois  dur,  vert  à  l'intérieur,  le  canal  médullaire  étroit;  nœuds  peu 
renflés,  aplatis  dans  le  sens  opposé  à  celui  des  mérithalles;  diaphragmes  épais;  — vrilles 
discontinues,  moyennes  de  force  et  de  longueur,  bifurquées. 

Feuilles,  donnant  à  ce  cépage  un  aspect  très  peu  garni,  en  raison  de  la  particularité 
des  mérithalles  et  de  la  petitesse  du  limbe  aux  lobes  qui  sonl  bien  détachés  par  des  sinus 
ouverts  en  U  et  profonds,  ceux  supérieurs  constamment  ouverts  et  ceux  latéraux  secon- 
daires ont  les  bords  se  superposant  quelquefois  à  leur  extrémité  ;  —  sinus  pétiolaire 
ouvert  oti  à  demi  fermé;  les  lobes  supérieurs  et  latéraux  peu  développés  en  pointe  et 
terminés  par  une  dent  complètement  arrondie,  le  lobe  terminal  possède  une  forme  plus 
allongée  et  est  terminé  par  une  dent  un  peu  plus  aiguë;  limbe  peu  épais,  souple  et  résistant 
au  froissement  ;  -  -  face  supérieure  vert  foncé  et  glabre;  face  inférieure  plus  claire  et  glabre 
également;  nervures  peu  fortes,  peu  proéminentes,  entièrement  pileuses,  teintées  de 
pourpre  à  leur  naissance;  deux  séries  de  dénis  arrondies.  —  Pétiole  petit,  de  force 
sous-moyenne,  longueur  ordinaire,  peu  renflé  à  son  insertion,  vert  jaunâtre,  entièrement 
lavé  de  roux,  pileux,  angle  d'insertion  obtus. 

Fruits.  -  -  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  3e  nœud,  mais  quelquefois  aussi 
(\n  \'~  nœud,  2  à  .']  sur  le  même  sarment,  petites  et  moyennes,  celles  moyennes  ailées, 
possédant  quelquefois  mais  rarement  un  petit  aileron  de  quelques  grains  et  de  maturité 
plus  tardive,  cylindriques,  les  petites  sonl  courtes,  ramassées,  lassées  comme  les  grappes 
de  Pinot;  pédoncule  sous-moyen  de  force,  mais  assez  long,  vert  jaune  clair  lavé  de  roux 
connue  la  rafle,  ligneux,  renflé  au  point  d'insertion  de  l'aileron;  pédicelles  courts  et  forts, 
gros,  bourrelet  conique,  rouge  vineux,  les  grains  s'en  séparent  assez  difficilement,  aban- 
donnant un  court  mais  large  pinceau  lie  de  vin.  —  Grains,  deux  grosseurs,  sur-moyens 
el  moyens,  sphériques,  luisants  sous  la  pruine  1res  épaisse  el  lenlieellée;  stigmate  persis- 
lanl  ;  peau  épaisse,  élastique,  d'un  bleu  vineux  clair;  jus  assez  abondant,  rougeâtre;  pulpe 
fondante;  chair  légèremenl  verdâlre,  n'ayant  le  goût  musqué  qu'à  parfaite  maturité  ;  trois 
pépins  1 1 1 < » \  ens  par  grain. 

K.  et  R.  Sai.omon. 
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MUSCAT  ROUGE   DE   MADÈRE 


Synonymie.  —  Muscat  violet  commun,  Madère  Vendel  (Cte  Odart).  —  Muscat  Violet 
de  Madère  [Henri  Bouschet).  —  Madeira  Frontignan,  Muscat  noir  de  Madère  (Robert 

Hoggi.  MUSKATELLER    ROTHER,   GrAUER  MuSKATELLER,  MuSCAT  GRIS,   MUSCAT   ROUGE,    MuS- 

cat  brun,  Muscat  de  corail,  Cervena  Dinka,  Kummeltraube,  Muscat  Piémont,  Moscado 
et  Moscato  rosso  [Hermann  Goethe).  —  Muscatel  Roxo  (Portugal).  —  Muscat  noir  de 
Constance  i  Salomon  \. 

Observations.  —  Les  origines  de  ce  Muscat  sont  assez  incertaines,  il  est  vraisemblable 
cependant  de  croire  qu'il  est  originaire  du  Portugal,  où  il  est  surtout  répandu  dans  le  Douro 
et  aux  environs  de  Lisbonne,  à  Azeitào,  d'après  M.  C.  da  Costa.  Mis  en  relief  en  France 
par  le  Cte  Odart,  lequel,  dans  son  Ampélo graphie  universelle,  dit  l'avoir  reçu,  sous  le 
nom  de  Vigne  de  Madère,  d'un  M.  Vendel,  avec  celte  note  :  «  Ce  plant  de  Madère  provient 
d'un  cep  qui  existait  dans  le  jardin  de  l'archevêché  de  Tours,  et  dont  il  fut  donné  des 
crossettes  au  grand-père  de  M""'  de  Vendel.  Je  me  rappelle  fort  bien  avoir  mangé  de  ces 
raisins  en  Portugal,  sur  les  rives  du  Mondego,  ainsi  qu'aux  environs  de  Coïmbre.  »  Nous 
tenons  le  Muscat  rouge  de  Madère  de  Viclor  Pulliat,  à  qui  nous  empruntons  les  lignes  qui 
précèdent  (Le  Vignoble). 

Cultivé  dans  nos  collections  à  côté  d'autres  Muscats  reçus  d'Angleterre  et  du  Cap  de 
Bonne  Espérance  sous  le  nom  de  Muscat  Violet  et  Muscat  noir  de  Constance,  nous  les 
considérons  comme  absolument  identiques.  Il  est  en  revanche  parfaitement  distinct  du 
Musent  Rose.  Ce  dernier  a  des  caractères  spéciaux  qui  le  différencient  absolument  du  Mus- 
cat rouge  de  Madère  ou  Musent  Violet  commun.  Il  en  est  de  même  pour  un  autre  mus- 
cat que  nous  possédons  sous  le  nom  de  Muscat  (TEisenstadt.  A  priori,  et  sur  le  vu  seul 
des  grappes  de  ce  dernier  cépage,  on  pourrait  les  confondre,  la  couleur  dc^  grains  à  même 
degré  de  maturation  étant  semblable;  mais  la  forme  légèrement  ovale  de  ceux-ci,  aussi 
bien  que  quelques  caractères  des  sarments  et  des  feuilles  de  YEisenstadt  (qui  est  selon  nous 
le  Muscat  Violet  décrit  par  Duhamel  et  l'abbé  Rozier  :  «  Vitis  apiana,  acino  magno, 
oblongo,  violaceo,  moschato)  diffèrent  complètement  du  Muscat  Rouge  de  Madère. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Abbé  Kozier  :  Traité  de  l'Agriculture.  —  V.  Lilliat  :  Synonymies  et  Descriptions. 
Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble.  —  C1''  Odart  :  Ampélographie  universelle.  —  IIicnki  Bouschet  :  Les  raisins 
du  Verger.  —  Robert  Hogg  :  The  fruit  manual.  —  G.  Foëx  :  Cours  complet  de  Viticulture.  —  Salomon  : 
Catalogue.  —  Pellicot  :  Le  Vigneron  provençal.  —  Archibald  Barron  :  Vines  and  Vine  Culture.  —  C.  da 
Costa  :  Le  Portugal  vinicole.  —  H.  Goetiii:  :  Handbuch  der  Ampélographie. 


;î2h  ampélographie 

Le  Muscat  rouge  de  Matière  n'est  cultivé  en  France  qu'exceptionnellement.  C'est  surtout 
dans  le  Haut-Douro,  en  Portugal,  dans  l'île  de  Madère  et  au  Cap  qu'on  le  rencontre  en 
assez  nombreux  exemplaires.  Sa  maturité  tacile,  contemporaine,  à  quelques  jours  près, 
de  celle  du  Chasselas  doré,  lui  constitue  cependant  une  aire  de  culture  qui  pourrait  être 
très  étendue. 

Sa  propension  à  la  coulure,  laquelle  peut  d'ailleurs  être  fort  atténuée  par  une  bonne 
sélection,  est  plutôt  une  qualité,  en  ce  que  les  grappes  devenant  moins  compactes,  elles 
sont  moins  sensibles  à  la  pourriture.  La  facilité  qu'ont  ses  raisins  à  pourrir  est  en  effet  son 
plus  grand  défaut;  il  a  cela  de  commun  avec  beaucoup  d'autres  variétés  de  la  famille  des 
muscats.  Sans  être  d'une  fertilité  remarquable,  le  Muscat  Rouge  de  Madère  l'est  suffi- 
samment,  lorsque  les  boutures  ou  greffons  dont  on  se  sert  pour  le  multiplier  sont  choisis 
convenablement  et  qu'on  le  cultive  en  treille. 

Le  cep  franc  de  pied  est  plutôt  chétif.  Le  canal  médullaire  des  sarments  étant  en  général 
très  développé,  leur  aoûtement  se  fait  parfois  assez  diflicilement.  Il  convient  donc,  poul- 
ies régions  à  hivers  rudes,  de  le  planter  à  bonne  exposition,  en  terrain  pas  trop  fertile 
pour  obtenir  des  sarments  bien  aoùtés  et  d'éviter  le  gel  de  la  partie  aérienne  des  ceps. 

Son  affinité  pour  les  vignes  américaines  en  général  est  assez  bonne;  il  faut  néanmoins 
tenir  compte  de  la  constitution  moelleuse  des  sarments  pour  le  choix  des  porte-greffes  dans 
la  mesure  où  la  nature  du  sol  le  permet.  Le  greffage  influe  considérablement  sur  sa  vigueur 
et  sa  fertilité,  l'une  et  l'autre  sont  étendues  si  l'on  a  pris  soin,  comme  nous  le  disons 
plus   haut,   de   bien    choisir   ses   greffons. 

Quoique  sensible  à  l'Oïdium,  le  Muscat  rouge  de  Madère  Test  beaucoup  moins  que  la 
plupart  des  autres  muscats,  surtout  les  blancs.  Il  peut  très  aisément  être  défendu  contre  le 
Mildiou,  mais  il  est   facilement  atteint  par  l'antrachnose. 

Le  Muscat  rouge  de  Madère  est  vinifié  en  Portugal  où,  d'après  M.  C.  da  Costa,  dont 
nous  donnons  deux  analyses,  il  donne  des  vins  de  liqueur  d'une  grande  valeur. 

ANALYSE  DE  DEUX  VINS  VIEUX  (1846) 


Alcool 17"       I G .  "20 

Sucre 1(1.2      6.19 


Acidité 1.1        2.4 

Extrait  sec 20. .18 


DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  écorce  grossière,  rugueuse,  se  détachant  assez 
facilement  en  minces  et  courtes  lanières;  port  érigé. 

Bourgeons,  à  débourrement  vert,  nuancé  lie  de  vin;  bourgeons  simples,  rarement 
doubles,  peu  forts  à  la  base  et  pointus;  — jeunes  feuilles  trilobées,  brillantes,  légèrement 
aranéeuses  à  la  page  supérieure,  et  possédant  quelques  llocons  à  la  page  inférieure  ;  peu 
épaisses;   dénis   longues  et    étroites   de  base,  bien    détachées;  mucron    rouge  vineux. 

Rameaux,  à  l'état  herbacé,  de  force  moyenne,  peu  gros  à  la  base  et  pointus,  glabres 
ou  presque  glabres,  vert  jaune  clair  sans  couleur  particulière  aux  nœuds;  prennent 
avant  la  maturation  une  teinte  jaunâtre  ;  à  l'aoùtemenl,  couleur  havane  très  clair,  tirant 
aux  nœuds  au  rouge  vineux  foncé,  même  noirâtre;  stries  nombreuses  et  plutôt  pro- 
fonde-, brillantes  ;  -  mérithalles  de  longueur  sur-moyennes  et  grandes,  les  trois  premiers 
courts,  le-  trois  autres  suivants  sur-moyens  et  les  autres  grands;  bois  méplat,  tacheté 
par  place-  de    plaques  rouge    vineux;    bois   peu   dur   d'un   beau   vert  à    l'intérieur;   canal 
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médullaire  développé,  ce  qui,  dans  les  régions  froides,  nuit  à  l'aoûtement  de  la  longueur 
totale  des  sarments,  quoique  malgré  cela  cet  aoûtement  se  fasse  sur  les  2/3  de  la  lon- 
gueur ;  nœuds  peu  renflés,  comprimés  dans  le  sens  opposé  à  l'aplatissement  des  méri- 
thalles  ;  yeux  saillants,  très  gros,  aplatis,  larges  de  base  et  pointus  ;  diaphragmes  de  faible 
épaisseur  ;  —  vrilles  discontinues,  sous-moyennes  de  force,  longues  et  non  bifurquées. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  aussi  larges  que  longues,  épaisses,  peu  souples,  peu 
résistantes  au  froissement,  asymétriques,  légèrement  révolutées  sur  leurs  bords;  les 
grandes  feuilles  orbiculaires,  entières;  les  lobes  supérieurs  latéraux  ont  dans  les  feuilles 
sur-moyennes  un  plus  grand  développement  en  pointe  du  limbe  ;  sinus  pétiolaire  presque 
entièrement  fermé,  avec  bords  se  superposant  à  leur  extrémité;  l'extrémité  des  lobes  indi- 
quée par  une  dent  plus  longue  ;  limbe  très  légèrement  bulle,  mais  non  gaufré  ;  — page  supé- 
rieure vert  foncé,  non  brillante,  glabre  ;  page  inférieure  peu  claire,  garnie  de  nombreux 
et  très  petits  flocons  laineux  ;  nervures  vert  jaunâtre,  laineuses,  assez  fortes,  assez  proémi- 
nentes; deux  séries  de  dents,  légèrement  blanchâtres  à  leur  extrémité,  larges  de  base  et 
coniques  dans  les  grandes  feuilles,  moins  larges  et  aiguës  chez  les  autres.  —  Pétiole  long 
et  fort  peu  renflé  à  son  insertion,  vert  jaune  clair,  nombreuses  petites  verrues  d'un  vert 
foncé,  angle  d'insertion  droit. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  à  partir  du  3e  ou  du  4e  nœud,  beaucoup  plus  souvent  du 
4e;  deux,  rarement  trois  sur  le  même  sarment;  sur-moyennes  et  grosses,  ailées  et  cylin- 
driques à  partir  de  leurs  ramifications  supérieures,  jamais  aileronnées,  longues  et  peu  tas- 
sées ;  pédoncule  fort,  long,  dur  et  se  lignifiant,  vert  jaune  clair  comme  la  rafle;  pédi- 
celles  de  longueur  moyenne,  forts,  d'un  beau  vert,  gros  bourrelet  conique,  d'un  vert  plus 
intense,  verruqueux,  de  couleur  havane.  —  drains,  de  trois  grosseurs,  petits,  moyens  et 
gros;  les  petits  moins  nombreux,  les  moyens  et  gros  en  égale  proportion  ;  ronds,  quelque- 
fois aplatis,  luisants  sous  la  pruine  assez  épaisse,  stigmate  persistant  et  apparent,  fermes; 
peau  peu  épaisse,  élastique  et  coriace,  d'un  beau  rouge  foncé  à  maturité  complète  ;  jus  peu 
abondant;  chair  verdâtre,  assez  fondante,  partiellement  adhérente  à  la  peau,  finement 
musquée  ;  trois  à  quatre  pépins  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 


GROS   NOIR  DES   BENI-ABES 


Synonymie.  —  Gros  Nom  du  Beni-Abbès,  Béni  Abès  Lekhal,  Beni-Abbès. 

Observations.  —  Ce  raisin  est  le  plus  gros  raisin  noir  de  la  côte  barbaresque.  Il  est 
aussi  le  plus  tardif;  on  le  voit  certaines  années  sur  les  marchés  d'Alger  jusqu'à  la  fin  de 
décembre.  Il  présente  une  grande  analogie  avec  un  raisin  plus  répandu  et  connu  sous 
le  nom  kabyle  de  Oui  Bouzgueur  ou  Cœur  de  bœuf,  il  a  aussi  quelque  analogie  avec  le 
(iros  liibier  du  Maroc,  dont  le  grain  est  elliptique  et  moins  gros.  Comme  son  nom 
l'indique,  il  est  surtout  cultivé  par  les  Beni-Abès. 

Le  Gros  Noir  des  Beni-Abès  est  conduit  en  treille  et  sur  les  arbres  ;  quand  les  pluies 
d'automne  ne  sont  pas  trop  abondantes,  ce  raisin  se  conserve  très  bien  sur  pied  et  les 
indigènes,  qui  savent  que  les  prix  de  vente  sont  très  élevés  à  la  fin  de  la  saison,  le  laissent 
le  plus  possible  sur  les  treilles. 

Dans  la  région  montagneuse,  où  ce  raisin  est  exploité,  il  se  conserve  facilement  et  on 
pourrait  augmenter  beaucoup  la  production  si,  au  moyen  d'un  arbri,  on  cherchait  à  éviter 
les  dégâts  causés  par  les  intempéries. 

Le  Gros  Noir  des  Beni-Abès  est  l'objet  de  quelques  transactions;  les  indigènes 
l'expédient  sur  les  marchés  à  Sétif  et  surtout  à  Alger.  Des  essais  d'exportation  en  France 
ont  été  faits  sans  beaucoup  de  succès,  parce  que  les  raisins  expédiés  d'Alger  avaient  déjà 
subi  un  transport  à  dos  de  mulet  dans  des  paniers,  un  transport  par  chemin  de  fer  et 
toutes  les  manipulations  complémentaires. 

Le  Gros  Noir  des  Beni-Abès  devrait  être  expédié  en  caissettes  faites  sur  les  lieux  de 
production;  les  Beni-Abès  déviaient  apprendre,  dans  les  maisons  qui  expédient  le 
Chasselas,  la  manière  de  préparer  une  caissette  pour  l'exportation  ;  pendant  les  mois  de 
novembre  el  de  décembre,  ce  beau  raisin  trouverait  acquéreurs  à  de  très  bons  prix. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  d'une  grande  vigueur,  formant  des  troncs  très  gros,  à  port 
rampant  ou  semi-érigé. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  courts,  à  écailles  épaisses,  luisantes,  d'un  brun  foncé  ;  jeunes 
feuilles  d'un  vert  clair,  tendre  et  luisant. 

Rameaux,  longs,  forts,  cylindriques,  sinueux,  d'une  couleur  jaune  acajou  foncé  et  terne; 
largement  et  neltemenl  slriés;  mérithalles  courts  à  la  base  des  sarments;  bois  assez  dur, 
cassant;  nœuds  saillants;  vrilles  très  fortes,  rameuses,   ligneuses  à  la  maturité. 
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Feuilles,  assez  grandes,  quinquelobées,  planes;  sinus  pétiolaire  ouvert,  profond  et  en  V; 
sinns  latéraux  supérieurs  profonds  ou  très  profonds,  à  lobes  tangents  ou  se  recouvrant  à 
leur  extrémité;  sinus  inférieurs  moins  marqués;  lobes  bien  détachés  en  lyre  rétrécie  à 
la  base  d'insertion,  terminés  par  une  dent  très  accusée;  dents  en  deux  séries,  grandes, 
aiguës,  très  nettement  découpées;  face  supérieure  vert  foncé,  brillante  et  piquetée  de  rouge 
vin  à  l'automne;  face  inférieure  vert  pâle,  glabre;  nervures  fortes  et  saillantes.  —  Pétiole 
vert  violacé,  court,  grêle,  formant  un  angle  obtus  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  très  inégales,  très  grosses,  larges,  ramifiées,  ailées  et  à  aile  longue  ; 
pédoncule  fort,  ligneux,  long,  gros,  tendre,  couleur  jaune  ;  rafle  très  ramifiée,  mais  à 
ramifications  secondaires  et  tertiaires  plutôt  grêles  ;  pédicelles  de  longueur  moyenne, 
plutôt  grêles,  à  gros  bourrelet  très  aplati  et  avec  verrues  apparentes,  d'un  vert  jaunâtre 
ou  striés  de  rose  comme  la  rafle;  pinceau  petit,  coloré.  —  Grains,  ovoïdes,  très  gros, 
pesant  10  à  \'2  grammes;  à  peau  épaisse,  résistant  à  la  pourriture,  élastique,  de  couleur 
noire  ou  rouge  violacé,  souvent  de  coloration  irrégulière;  chair  ferme,  croquante,  peu 
sucrée,  à  saveur  agréablement  parfumée  ;  graines  grosses,  aplaties,  à  bec  très  long. 


Dr  Trabut. 


AMOKRANE 


Synonymie.  —  Aïn-Amokrane.  —  Tizourin  ou  Mecran.  —  Adari,  Gros  rlanc  Kabyle 
(sur  les  marchés). 

Observations.  —  L'Amokrane  est  un  cépage  blanc  très  répandu  en  Algérie,  surtout 
en  Kabylie  ;  son  raisin  abonde  sur  tous  les  marchés  pendant  plus  de  deux  mois. 

Ce  cépage  a  quelque  analogie  avec  le  Mayorquin,  il  en  diffère  surtout  par  les  feuilles 
qui  sont  glabres  à  la  page  inférieure  ;  ses  grappes  sont  aussi  plus  grosses  et  les  grains 
sont  plus  volumineux,   la  chair  est  plus  ferme  et  la  peau  plus  épaisse. 

Comme  tous  les  plants  indigènes,  l'Amokrane  s'est  reproduit  de  semis  dans  les  jardins 
et  les  ravins,  il  en  résulte  quelques  variations.  Dans  la  région  de  Médéa,  les  indigènes 
cultivaient  beaucoup  un  cépage,  le  Corchi  ou  Corchet,  très  peu  différent  de  l'Amokrane. 
Ce  raisin,  comme  l'Amokrane,  est  impropre  à  faire  du  vin;  il  est  éliminé  avec  raison  des 
vignobles.  Le  raisin  de  l'Amokrane  rappelle,  par  la  forme  et  la  beauté  des  grains,  celui 
du  Golden  Champion. 

L'Amokrane  est  toujours  cultivé  en  treilles;  il  est  aussi  souvent  établi  sur  les  frênes  et 
les  ormes,  au  travers  du  feuillage  desquels  émergent  à  l'automne  ses  belles  et  énormes 
grappes  dorées.  Ce  cépage  n'est  pas  cultivé  par  les  colons. 

L'Amokrame  est  consommé  par  les  indigènes  et  vendu  dans  les  villes;  il  succède  sur  le 
marché  au  Farana. 

Dans  les  villages  kabyles,  on  prépare  une  assez  grande  quantité  de  raisins  secs  (Sbiba) 
avec  les  grappes  bien  mûres  de  l'Amokrane.  Ce  sont  les  femmes  qui  se  chargent  de  cette 
préparation;  elles  font  d'abord,  au  moyen  de  cendres,  une  lessive  assez  concentrée  qu'elles 
maintiennent  bouillante  dans  un  chaudron;  les  raisins  y  sont  immergés  pendant  quelques 
secondes,  puis  ils  sont  exposés  sur  des  claies  au  soleil.  Ce  produit,  parfois  très  bien  réussi, 
esl  enfermé  dans  des  coulins  de  palmiers,  et  il  trouve  un  prix  assez  rémunérateur  sur  les 
marchés.  Cette  marchandise  est  beaucoup  trop  rare  et  son  commerce  pourrait  être  beau- 
coup développé,  car  ce  sont  les  raisins  secs  provenant  d'Espagne  qui  sont  surtout  consom- 
més dans  les  villes.  Dans  les  centres  Kabyles,  les  raisins  frais  d'Amokrane  ne  se  vendent 
pas  plus  de  3  à  5  fr.  le  quintal.  Il  serait  facile  d'établir  dans  ces  contrées  une  petite  usine 
de  dessiccation  en  utilisant  soit  la  chaleur  solaire,  soit  un  évaporateur  chauffé  au   bois. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  semi-érigé;  tronc  atteignant  de  grandes 
dimensions;  écorce  fine,  en  lanières  serrées. 
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AMOKRANE 


Synonymie.  —  Aïn-Amokrane.  —  Tizourin  ou  Mecran.  —  Adari,  Gros  blanc  Kabyle 

-  marchi 

Observations.  —  L'Amokrane  est  un   cépage  blanc  très  répandu  en  Algérie,  surtout 
s  lie;  son  raisin  abonde  sur  tons  les  marchés  pendant  plus  de  deux  mois. 
cépage  a  quelque  analogie  avec  le  Mayorquin,   il  en  diffère  surtout  par  les  feuilles 
.labres  à  la  page  inférieure;  ses   grappes  sont  aussi  pins  grosses  et  les  grains 
pins  volumineux,    la   chair  est  pins  ferme  et  la  peau   pins   épaisse. 
omme  tons  les  plants  indigènes,  l'Amokrane  s'est  reproduit  de  semis  dans  les  jardins 
sa  ravins,   il  en  résulte  quelques  variations.  Dans  la  région   de   Médéa.  les  indigènes 
ivaienl   beaucoup  un  cépage,  le  Corchi  ou  Corchet,  très  peu  différent  de  l'Amokrane. 
raisin,  comme  l'Amokrane,  est  impropre  à  faire  t\\\  vin:  il  est  éliminé  avec  raison  des 
»bl(  -    Le  raisin  de  l'Amokrane  rappelle,  par  la  tonne  et    la  beauté  (\e>  grains,  celui 
Golden  Champion. 
L'Amokrane  est  toujours  cultivé  en  treilles;  il  est  aussi  souvent  établi  sur  les  frênes  et 
irmes,  au   travers  du  feuillage  desquels  émergent  à  l'automne  ses  belles  et  énormes 
ipes  dorées.  Ce  cépage  n'est  pas  cultivé  par  les  colons. 

Amokrame  est  consommé  par  les  indigènes  et  vendu  dans  les  villes;  il  succède  sur  le 
lié  au  Parana. 

-  les  villages  kabyles,  on  prépare  une  assez  grande  quantité  de  raisins  secs  (Sbiba) 
les  grappes  bien  mûres  de  l'Amokrane.  Ce  sont  le^  Femmes  qui  se  chargent  de  celte 
iration;  elles  font  d'abord,  au  moyen  de  cendres,  une  lessive  assez  concentrée  qu'elles 

iennenl  bouillante  dans  un  chaudron  :  les  raisins  y  sont  immerges  pendant  quelques 
-    puis  ils  -oui  exp  soleil.  Ce  produit,  parfois  très  bien  réussi. 

rmé  dans  des  coufins  de  palmiers,  el  il  trouve  un  prix  assez  rémunérateur  sur  les 
Cette  marchandise  esl  beaucoup  trop  rai  tnmerce  pourrait  être  beau- 

>ppé,  car  ce  sont  les  raisins  secs  provenant  jne  «pu  sont  surtout  consom- 

mes, Dans  les  centres  Kabyles,  les  raisins  frais  d'Amokrane  ne  se  vendent 
i  .">  IV.  le  quintal.  Il  serait  facile  d'établir  dans  ces  contrées  une  petite  usine 
i  en  utilisant  soit  la  chaleur  solaire,  soit   un  évaporateur  chauffé  au  bois. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  porl  Bemi-érigé;  tronc  atteignant  de  grandes 
din  corce  lm<',  en  lani 
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Rameaux,  à  bourgeons  moyens,  courts,  coniques,  embrassés  dans  un  duvet  cotonneux 
au  débourrement;  très  longs,  de  force  moyenne  ou  gros,  formant,  avec  l'âge,  des  branches 
élancées,  fortes;  droits,  à  nœuds  à  peine  renflés  et  aplatis;  mérithalles  de  longueur 
moyenne,  très  finement  et  profondément  striés,  d'une  couleur  café  au  lait  clair,  lisses  et 
plutôt  luisants;  vrilles  nombreuses,  rameuses  et  lignifiées  à  la  maturation. 

Feuilles,  moyennes  et  petites,  quinquelobées,  plus  longues  que  larges,  à  parenchyme 
mince  et  souple  ;  d'un  vert  clair  et  glabres,  luisantes  à  la  face  supérieure,  d'un  vert  pâle  et 
glabres  en  dessous;  sinus  supérieurs  profonds,  en  triangle,  fermés  parla  superposition  des 
lobes  à  leur  ouverture;  sinus  secondaires  assez  apparents,  creusés  en  angle  aigu;  sinus 
pétiolaire  ouvert  en  V  assez  profond;  le  lobe  terminal  bien  découpé  en  lyre  à  large  base; 
les  lobes  latéraux  délimités  en  triangle;  denture  large,  profonde,  finement  acuminée,  en 
deux  séries.  —  Pétiole  grêle,  rose  pourpre  clair,  court,  formant  un  angle  droit  avec  le 
plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  à  partir  des  3e  et  4e  nœuds  et  distribuées  sur  une  grande 
largeur,  généralement  grosses,  souvent  très  longues  de  35  centimètres  et  plus,  parfois 
ailées  et  moins  longues;  toujours  lâches,  avec  des  grains  réguliers  également  mûrs;  les 
grappillons  sont  nombreux  et  très  allongés;  pédoncule  très  long,  fort,  vert  clair,  deve- 
nant jaune  â  maturité  comme  toute  la  rafle,  tendre,  fragile;  pédicelles  longs,  gros, 
tendres,  vert  clair,  avec  gros  bourrelet  et  verrues  très  apparentes  et  nombreuses;  pinceau 
petit,  blanc.  —  Grains,  gros,  du  poids  de  7  à  8  grammes,  ovoïdes,  vert  pâle  cireux, 
puis  jaune  ambré,  bien  veinés;  pruine  abondante;  stigmate  persistant  représenté  par  un 
petit  point  noir;  peau  assez  résistante,  mais  mince;  chair  ferme,  croquante,  à  saveur 
fraîche,  sucrée,  légèrement  acidulée;  graines  généralement  deux,  moyennes,  de  forme 
bombée,  à  bec  court. 


l)r  L.   Trabut. 
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AHMEUR   BOU   AHMEUR 


Observations.  —  \1  Ahmeur  bou  Ahmeur  (par  erreur,  Amar  hou  Am/ir)  est  un  raisin 
indigène  très  connu  et  1res  répandu  en  Algérie;  il  séduit  par  sa  belle  couleur  rose  foncé, 
nuancée  de  vert  clair,  il  est  très  ferme  et  par  suite  facile  à  transporter  sur  les  marchés, 
même  avec  les  moyens  primitifs  d'emballage  et  de  transport  qu'utilisent  les  Arabes.  Ce  rai- 
sin, très  décoratif  quand  il  atteint  sa  maturité  à  la  grande  lumière  de  la  région  montagneuse, 
perd  ses  qualités  dans  les  plaines  sur  le  littoral,  où  il  est  parfois  à  peine  teinté  de  rose. 

L'Ahmeur  bou  Ahmeur  n'est  cultivé  que  par  les  indigènes,  surtout  en  Kabylie.  Ce 
cépage  est  soumis  à  la  même  culture  que  les  autres  vignes  de  ces  contrées;  conduit  en 
treille  horizontale,  avec  beaucoup  de  long  bois,  il  est  le  plus  souvent  enlacé  sur  les  ormes 
et  les  frênes,  où  la  taille  n'est  pas  faite.  Ce  raisin  mûrit  assez  tard  et  remplace  sur  les 
marchés  le  Farana  et  l'Amokrane  en  octobre. 

L'Ahmeur  bou  Ahmeur  est  surtout  un  raisin  très  décoratif,  il  est  même  plus  beau  que 
bon.  Ce  qui  fait  sa  valeur,  c'est  quêtant  très  ferme  il  est  facile  à  transporter  et  sa  grappe 
se  conserve  longtemps  sans  s'altérer.  Les  marchands  indigènes  attachent  les  grappes 
(Y Ahmeur  dans  leur  boutique  et  les  conservent  parfois  plus  d'un  mois  sans  qu'elles 
subissent  aucune  altération. 

Les  Européens  ne  se  sont  pas  préoccupés  en  Algérie  de  la  culture  de  ce  raisin  qui  dans 
la  région  montagneuse  pourrait  cependant  donner  de  très  belles  grappes  tardives,  suscep- 
tibles d'être  exportées.  Aucun  raisin  ne  peut  lutter  avec  l'Ahmeur  bou  Ahmeur  pour  la 
décoration  d'une  table;  il  s'allie  très  bien,  à  ce  point  de  vue,  avec  les  grappes  d'un  blanc 
cireux  de  l'Amokrane. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  très  forte  et  vigoureuse,  à  tronc  très  gros,  à  port  plutôt 
rampant,  à  grosse  écorce  en  lanières  assez  fines. 

Rameaux,  à  gros  bourgeons  ovoïdes  et  pointus,  à  écailles  brun  clair  tranchant  sur  le  fond 
plus  foncé  du  sarment;  à  déboui  renient  très  cotonneux  ;  1res  longs,  1res  forts,  très  renflés 
aux  nœuds  qui  sont  élargis  et  aplatis;  droits;  mérilhalles  longs,  cylindriques,  largement 
striés  cl  à  si  ries  bien  détachées  et  plus  foncées,  d'une  teinte  brun  calé  foncé,  plutôt  ternes 
et  lisses  ;  bois  d'un  verl  jaune  foncé,  à  moelle  peu  abondante  ;  vrilles  longues,  ramifiées. 

Feuilles,  de  dimensions  moyennes,  aussi  larges  que  longues  ou  plus  larges  (pu-  longues, 
presque  entières,  les  lobes  indiqués  par  un  plus  grand  développement  de  la  déni 
terminale  toujours  élancée  et  finement  découpée  avec  souvent  une  dent  secondaire  de 
chaque  côté  vers  sa  base;  sinus  pétiolaire  en  Y  profond  et  étroit,  souvent  fermé  et  à  lèvres 
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tangentes;  les  sinus  latéraux  supérieurs,  dans  quelques  cas,  dessinés  en  V  peu  profond; 
limbe  vaguement  tourmenté,  épais  et  coriace,  faiblement  lavé  de  rose  vineux  vers  les 
pointes  des  lobes  avant  la  défeuillaison  ;  glabre,  lisse  et  d'un  vert  foncé  à  la  face  supérieure  ; 
glabres  aussi  et  lisses,  mais  d'un  vert  plus  clair  et  terne  à  la  face  inférieure  ;  nervures  fortes, 
saillantes,  d'un  vert  uniforme  au  limbe;  dents  grandes,  obtuses,  contrariées  par  quelques 
dents  plus  petites  à  direction  couchée  sur  les  plus  grandes.  —  Pétiole  long,  fort,  élargi  à 
son  insertion,  lavé  de  rose  et  formant  un  angle  presque  droit  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses  ou  moyennes,  coniques,  rameuses  et  aileronnées,  souvent 
irrégulières,  larges,  peu  serrées,  portées  sur  un  pédoncule  plutôt  court,  de  force  moyenne, 
dur  à  son  inserLion  ;  pédicelles  courts,  grêles,  à  large  bourrelet  aplati.  —  drains,  assez 
gros,  olivoïdes,  déprimés  sur  le  point  pislillaire  et  à  leur  point  d'attache;  peau  épaisse, 
résistante,  d'un  beau  rose  vif,  pruinée,  souvent  zonée  de  vert  clair  (dans  certaines 
expositions,  le  raisin  est  très  peu  coloré  et  reste  vert  pâle  un  peu  teinté  de  rose)  ;  chair 
très  ferme,  très  croquante,  laissant  beaucoup  de  résidu  dans  la  bouche,  peu  sucrée; 
graines  petites,  allongées. 

Dr  Trabut. 


DURAS 


Synonymie.  —  Duhas  (Tarn).  —  Duras  mâle,   Duras  femelle,  Duras  rouge,  Duras 
gris  (Tarn).   —  Dubaze  mâle,   Duraze  femelle  ou  Prim,  Durazé   (Ariège).   —  Durade 
ailleurs  divers  . 

Origine  et  ampélographie  comparée.  —  Ce  cépage  est  cultivé  depuis  un  temps  immé- 
morial en  deux  vignobles,  celui  du  Tarn  et  celui  de  l'Ariège.  Il  en  est  fait  mention  dans 
un  bail  à  complant  retenu  par  Me  de  Pachino,  notaire  à  La vaur,  du  8  novembre  14841. 
Il  n'était  pas  moins  ancien  dans  l'Ariège,  où  il  formait  autrefois  la  base  des  vignobles 
renommés  des  Baudets  et  des  Cendresés,  à  Pamiers,  dont  le  vin  très  estimé  figurait  dans 
l'approvisionnement  des  caves  des  rois  de  France. 

Il  a  perdu,  à  Gaillac  et  dans  l'Ariège,  de  son  importance,  et  cela  est  à  regretter.  Il  a  été 
évincé  dans  le  vignoble  reconstitué  à  la  suite  de  l'invasion  phylloxérique  par  des  cépages 
de  moindre  qualité  et  souvent  de  défauts  supérieurs  aux  siens.  C'est  ainsi  qu'à  Gaillac,  où 
avec  le  lirocol  (Fert  ou  variété  de  Fert)  et  la  Négrette,  il  donnait  des  vins  rouges  d'une 
li nesse  spéeiale  et  d'une  grande  franchise  de  goût  très  appréciées  par  le  commerce,  le 
Duras  a  été  trop  souvent  supplanté  par  le  fertile  Yaldiguié  qui  a,  cependant,  comme  le 
Duras,  le  défaut  de  débourrer  de  bonne  heure  et  d'être  ainsi  sujet  aux  gelées  printanières. 

Le  nom  de  ce  cépage  peut  provenir  de  la  dureté  soit  du  pédoncule  du  fruit,  soit  du 
bois.  Beaucoup  de  cépages  portent,  en  France  et  à  l'étranger,  des  noms  qui  se  rapprochent 
du  Duras.  Il  n'est  donc  pas  surprenant,  —  l'imagination  semble  n'avoir  pas  de  bornes  en 
ampélographie  — ,  qu'on  ait  voulu  l'assimiler  à  une  infinité  de  plants,  même  parfois  à 
des  cépages  blancs.  Certains  même,  voulant  donner  au  Duras  une  origine  absolument 
noble,  n'onl  pas  hésité  à  y  voir  les  fameuses  Duracines  (Duracînœ  une)  de  Caton  et  de 
ColumeUe.  Ce  rapprochement  (qu'il  serait  d'ailleurs  difficile  de  justifier  autrement  que  par 
une    hypothèse  gratuite)    est    d'autant   moins   admissible    que   les   Duracines   des  anciens 

I.   Raymond  Pontnai  ,  Journal  d'agriculture  pratique  pour  le  Midi  de  la  France,  avril  1900,  )>.  202. 


BIBLIOGRAPHIE.  Bail  à  complant  du  S  novembre  I  484.  —  Journal  d'agriculture  pratique  pour  le  Midi 
de  la  France  1841,  Description  sommaire  par  Goutelongue).  —  L'Agriculture  Française  parles  Inspecteurs 
de  l'agriculture  1843,  Tain  .  Hardy  :  Catal.  des  vignes  du  Luxembourg  (1844,  p.  27).  —  Odart  : 
ampélographie.  Bouciiardai  :  Mémoires  de  la  Société  nationale  d'agriculture  (1851,  t.  II,  p.  708). — 
Iîimm  :  Ampélographie  française  1857,  p.  188).  -  Guvot  :  Les  Vignobles  de  France.  — Journal  d'agricul- 
ture pratique  pour  le  Mnli    nombreuses  années).       Progrès  agricole  du  Lot-et-Garonne  |  1898,  p.  269),  etc. 


/  / 


Imp.  F  CW  I  ■ 


DURAS 


Synonymie.  —  Duras     Tarn  .  —  Duras  mâle,   Dui  ts  femelle,  Duras  rouge,  Duras 

.     —    Dt'RAZE    MALE,     DURAZE    FEMELLE    OU     l'l.l\l.    DuRAZÉ    (Ariège).     —    DuRADE 

auteurs  divers 

Origine  et  ampélographie  comparée.  —  C<  »l  cultivé  depuis  un  temps  immé- 

morial en  deux  vignobles,  celui  du  Tan  ge.   Il  en  est  fait  mention  clans 

un  bail  à  complant  retenu  par  M'    de  Pachino  i  Lavaur,  du  8  novembre  14841. 

II  n'était  pa9  moins  ancien  dans  lWiic  _  autrefois  la  hase  des  vignobles 

renomn  Baudets  el  des  Cendresés,  à  Pamiers,  dont  le  vin  très  estimé  figurait  dans 

l'appro\  ni  {\v<  caves  des  rois  de  Fran< 

Il  a  perdi  Mac  et  dans  l' Ariège,  de  son  nce,  et  cela  est  à  regretter.  Il  a  été 

ncé  dan  loble  reconstitué  à  la  suite  de  I  >n  phylloxérique  par  des  cépages 

noindre  qualité  el  souvent  de  défauts  supéi  siens.  (Test  ainsi  qu'à  Gaillac,  oit 

le  Brocol    Fei  I  ou  variété  de  Fert     el  la  I  donnait  des  vins  rouges  d'une 

d'une  giande  franchise  de  goûl   tics  appréciées  par  le   commerce,   le 

1m  rop  souvent  supplanté  par  le  Fertile   Valdiguié  qui   a.  cependant,  comme  le 

Duras,  le  défaut  de  débourrer  de  bonne  heure  et  délie  ainsi  sujet  aux  gelées  printanières. 

nom   de  ce  cépage   peut  provenir  de  la  dureté  soit  du   pédoncule   du   fruit,   soit,  du 

oup  <li'  cépages  portent,  en  France  et  à  l'étranger,  des  noms  qui  se  rapprochent 

!  l    ras.  Il  n  est  doue  pas  Burprenant,  —  l'imagination  semble  n'avoir  pas  de  bornes  en 

plue  — .  qu'on  ait   voulu  l'assimiler  à  une  infinité  de  plants,   même   parfois  à 

Certains   même,    voulant    donner   au  Duras  une  origine  absolument 

noble,  n  oui   pas  h  y  voir  les  laineuses  Duracines  [Duracinœ  une)  de  Caton  et  de 

inieJle  ment    qu'il  serait  d'ailleurs  difficile  de  justifier  autrement  que  par 

hvpoii  :    d  autant    moins  admissible    que   les    Duracines   àv<.  anciens 

le  ^Inli  de  li  France,  avril  1900.  p,  202. 
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tiraient  leur  nom  de  la  fermeté  exceptionnelle  de  leur  grain,  de  leurs  qualités  de  raisins 
de  conserve,  et  que  le  Duras  ne  présente  à  ce  point  de  vue  aucun  caractère  remarquable. 
Retrouverons-nous  le  Duras  parmi  les  cépages  italiens?  Cela  n'est  nullement  impossible, 
mais  ne  peut  être  affirmé  en  l'état  actuel  de  nos  connaissances  en  ampélographie  comparée. 

Le  Duras  présente,  dans  i'Ariège  et  dans  le  Tarn,  deux  variétés  facilement  distinguées 
par  les  viticulteurs,  mais  peut-être  plus  difficiles  à  séparer  scientifiquement.  L'on  s'accorde 
à  attribuer  aux  sarments  de  la  variété  la  plus  estimée  des  Duras,  le  Duras  femelle,  le 
Duraze prim,  une  coloration  jaunâtre  ou  grise,  mais  toujours  moins  rouge  et  moins  foncée 
que  celle  des  sarments  de  Duras  ou  Duraze  mâle.  Cependant,  dans  notre  vigne-collection  de 
l'Ecole  d'agriculture  d'Ondes,  la  coloration  des  sarments  des  diverses  variétés  de  Duras, 
plantées  côte  à  côte,  ne  présente  guère  de  différences.  La  denture  est  pourtant  plus  aiguë 
chez  le  Duras  mâle.  La  souche  du  Duras  mâle  est  moins  vigoureuse  que  celle  du  Duras 
femelle  ;  mais  ce  qui  sépare  le  plus  ces  deux  variétés,  c'est  que  la  première  est  très  peu 
productive  et  plus  coularde  que  la  seconde,  dont  la  fertilité  est,  au  contraire,  très  régulière. 

Le  Duras  du  Tarn  et  le  Duraze  de  VAriège  présentent  entre  eux  quelques  légères  diffé- 
rences. Les  feuilles  du  Duras  de  I'Ariège  sont  plus  molles,  leur  page  inférieure  est  plus 
grise,  le  duvet  floconneux  y  est  plus  abondant,  les  bourgeons  plus  cotonneux  que  chez  le 
Duras  du  Tarn.  Le  sinus  pétiolaire  est  assez  souvent  fermé  chez  ce  dernier,  presque  tou- 
jours ouvert  chez  le  Duraze  ariégeois. 

Culture.  —  Le  Duras  est  un  cépage  vigoureux.  Son  plus  grand  défaut  réside  dans  un 
débourrement  précoce  qui  l'expose  souvent  aux  gelées.  Il  résiste  bien  à  la  coulure.  Assez 
sensible  à  l'Oïdium,  mais  facile  à  défendre,  moyennement  sensible  au  Mildiou,  son  feuil- 
lage est  assez  fortement  atteint  par  le  Black-Rot;  mais  lors  des  dernières  invasions  de  ce 
champignon,  ses  raisins  ont  été  très  rarement  touchés.  Son  adaptation  n'est  pas  toujours 
parfaite  lorsqu'il  est  greffé  sur  Solonis  et  même  sur  Riparia.  Il  semble  s'accommoder 
mieux  d'autres  porte-grelfes  (  Aramon  X  Rupestris,  etc.). 

La  maturité  du  Duras  correspond  à  la  2e  époque  de  Pulliat.  Le  Duras  est  un  cépage 
assez  exigeant,  il  lui  faut  des  terres  siliceuses  ou  argilo-caillouteuses  profondes,  de  bonne 
qualité.  Sans  être  un  cépage  de  fertilité  extraordinaire,  le  Duras  peut  cependant  être  rangé 
parmi  les  cépages  fertiles,  et  nous  avons  déjà  signalé  la  régularité  de  production  des 
Duras  femelles.  On  proscrira  avec  soin  les  Duras  mâles,  bien  que  le  vin  de  ceux-ci  soit 
plus  fin  que  celui  du  Duras  femelle.  Le  Duras  est  conduit  à  la  taille  courte,  et  le  plus 
souvent  en  gobelet. 

Le  Duras  donne  un  vin  rouge  très  coloré,  alcoolique,  d'un  goût  neutre,  possédant  beau- 
coup de  nerf.  Son  vin  est  dur  au  début,  mais  ce  défaut  s'atténue  rapidement.  Sa  fran- 
chise de  goût  est  remarquable,  sa  tenue  excellente.  Un  essai  de  champagnisation  en  vin 
rosé  mousseux  de  Duras  a  fourni  un  bon  produit;  mais  cet  emploi  ne  saurait  être  géné- 
ralisé. Le  vrai  rôle  du  Duras  est  de  donner  du  corps  et  de  la  franchise  aux  vins  rouges  de 
Gaillac  et  de  I'Ariège  qui  lui  devaient  autrefois  leur  réputation. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  puissant;  écorce  grossière,  mais  se 
détachant  en  fines  lanières;  port  érigé. 

Bouhgeons,  petits  ou  à  peine  moyens,  glabres,  avec  pointe  conique  munie  de  laine 
rousse,  de  couleur  acajou. 
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Rameaux,  longs,  courbes  avec  quelques  angles,  de  grosseur  faible,  arrondis  ou  faible- 
ment aplatis;  écorce  glabre,  lisse,  acajou;  stries  fines  et  régulières,  rares  ponctuations;  — 
mérithalles  très  inégaux,  variant  sur  le  même  sarment  de  4  à  12  centimètres  de  longueur; 
nœuds  peu  renflés,  de  couleur  plus  foncée  que  les  mérithalles;  cloison  des  nœuds  épaisse, 
légèrement  concave  sur  ses  deux  faces;  moelle  petite,  moins  de  la  moitié  du  diamètre  du 
mérithalle;  bois  dur;  ramifications  secondaires  assez  nombreuses  et  assez  développées; 
—  vrilles  peu  nombreuses,  ligneuses,  finement  striées.  —  (En  certains  terroirs  les  rameaux 
des  Duras  mâle  et  femelle  se  distinguent  facilement  par  leur  coloration,  grise  ou  jaunâtre 
cbez  le  Duras  mâle,  rouge  acajou  chez  le  Duras  femelle.  Les  autres  caractères  sont  sem- 
blables, sauf  la  longueur  et  la  grosseur  qui  sont  moindres  chez  le    Duras  mâle.  ) 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne  et  souvent  sous-moyenne,  13/12  cent.,  presque  aussi 
larges  (pie  longues,  la  plus  grande  largeur  au  niveau  des  pointes  des  lobes  latéraux  supé- 
rieurs; —  de  forme  arrondie,  û  lobes,  parfois  sublobées,  légère  dépression  au  centre  de  la 
feuille  produite  par  un  léger  redressement  des  lobes  vers  la  nervure  médiane;  lisses,  rares 
gaufrures,  minces,  quelque  peu  parcheminées;  —  face  supérieure  d'un  vert  tirant  sur  le 
jaunâtre,  glabre,  mat;  face  inférieure  d'un  vert  gris  jaunâtre  plus  clair,  poils  floconneux, 
courts,  gris,  plus  abondants  dans  le  Duraze  de  l'Ariège  ;  —  lobe  terminal  en  fer  de  lance 
terminé  par  une  dent  assez  allongée,  à  bords  convexes,  d'angle  de  110°,  tombant  fréquem- 
ment; la  longueur  de  ce  lobe  est  les  2/3  ou  les  3/4  de  la  nervure  médiane,  la  plus  grande 
largeur  un  peu  au-dessous  de  la  moitié  de  la  hauteur,  à  partir  de  ce  point  se  rétrécissant 
pour  former  un  col  d'une  largeur  moindre  que  la  moitié  de  la  largeur  la  plus  grande  du  lobe  ; 
lobes  latéraux  supérieurs  divergents,  leur  pointe  arrivant  à  peu  près  à  la  hauteur  de  la 
moitié  du  lobe  médian,  les  bords  latéraux  presque  parallèles  à  la  nervure  médiane,  assez 
développés,  dissymétriques;  lobes  latéraux  inférieurs  très  divergents  en  arrière,  inégaux, 
réduits,  leurs  bords  à  l'arrière  presque  droits  ou  légèrement  courbes;  l'angle  de  la  nervure 
médiane  et  de  la  nervure  des  lobes  inférieurs  varie  de  115°  à  130°;  —  sinus  latéraux  supé- 
rieurs profonds,  arrondis  au  fond,  se  rapprochant  ensuite  et  se  fermant  au  1/3  ou  à  la 
moitié  de  leur  longueur,  formant  ainsi  un  O  légèrement  déformé  ;  sinus  latéraux  inférieurs 
en  U  ouvert;  sinus  pétiolaire  irrégulier,  parfois  fermé,  plus  souvent  ouvert  en  lyre;  — 
dents  inégales,  très  irrégulières,  celles  du  lobe  médian  peu  aiguës  sauf  les  terminales  des 
fortes  nervures,  qui  sont  grosses  et  sont  suivies  sans  régularité  par  de  plus  petites  plus 
aiguës;  les  dents  des  lobes  latéraux  supérieurs  sont  plus  aiguës  assez  grosses,  peu  de 
petites,  celles  des  lobes  inférieurs  grosses  et  espacées;  nervures  supérieures  minces,  se 
détachant  en  jaune  sur  le  vert  du  limbe,  rougeâtres  au  point  d'attache  du  pétiole  où  l'on 
observe  quelquefois  des  poils,  glabres  sur  le  reste;  nervures  inférieures  jaune  clair  tirant 
sur  le  blanc,  saillantes,  de  grosseur  moyenne;  sous-nervures  visibles,  assez  saillantes; 
coloration  rougeâtre  au  centre  pétiolaire,  avec  quelques  poils.  —  Pétiole  grêle,  lon- 
gueur 3/4,  cylindrique,  quelques  stries,  légèrement  renflé  et  un  peu  coudé  au  point 
d'attache  sur  le  rameau,  lavé  de  rouge.  La  feuille  jaunit  à  l'automne,  quelques  parties 
rougeâtres,  plus  abondantes  chez  le  Duraze  de  l'Ariège. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  aux  i'\  5e  œil,  de  grosseur  moyenne,  assez  allongées, 
rameuses,  ailées,  à  ailes  parfois  saillantes  horizontalement  ou  légèrement  pendantes,  assez 
régulières,   non  arquées,  lâches;  à  pédoncule  long,  ligneux  sur  un  ou  deux  centimètres, 
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herbacé  ensuite,  très  dur  à  couper;  rafle  jaune  blanchâtre,  lavée  d'un  peu  de  rouge  vineux 
sur  les  côtés  exposés  au  soleil;  pédicelles  de  longueur  irrégulière,  variant  de  la  moitié  au 
tiers  du  diamètre  longitudinal  du  grain,  grêles,  herbacés,  à  bourrelet  peu  développé, 
quelques  verrues  brunes  espacées,  parfois  couronne  d'un  rouge  vineux,  le  reste  du  pédi- 
celle  restant  jaunâtre,  surtout  sur  les  grains  des  ailes  ou  de  la  partie  supérieure  du  raisin; 
pinceau  court,  petit,  coloré  en  rose.  —  Grains,  moyens  ou  sous-moyens,  légèrement  ellip- 
soïdes, dimensions  16/14.5,  15/14,  de  consistance  molle,  mais  â  peau  élastique,  mince; 
ombilic  visible  brun  très  clair,  petit,  central;  couleur  du  grain  noire,  recouverte  de  pruine 
bleue  ;  pulpe  molle  ;  jus  abondant,  blanc,  avec  légère  nuance  rosée  à  parfaite  maturité  ; 
saveur  très  sucrée,  assez  relevée;  graines,  une  à  deux  par  grain,  petites,  assez  aplaties, 
cordiformes;  bec  court,  renflé  et  souvent  arqué,  crochu;  chalaze  ovale,  visible;  raphé 
apparent  et  saillant,  tégument  très  mince  et  dur. 

Cu.    Talla VIGNES. 


SAN   GIOVETO 


Synonymie.  —  Sangioveto,  San  Gioveto  (Toscane). — Sanzoveto,  Sangiogheto,  San- 
gineto  (Toscane,  term.  anliq.j.  — Sangiovesa  (Romagne).  —  Prugnolo  (Montepulciano, 
Sienne).  —  Pignolo  (Sinalunga,  Sienne).  —  Brunello  (Montalcino,  Sienne).  —  Morel- 
lino  (Provinces  de  Sienne,  de  Grosselo  et  d'Arezzo).  — Calabrese  (Arezzo).  — Nerino 
Sanvicetro  (Casentino,  Arezzo).  —  Uvetta  (Pitigliano,  Grosseto).  —  Montepulciano 
(Abruzzes,   Marches,   Pouilles).   —   Uva  tosca  (?)  (Modène). 

Historique  et  aire  géographique.  —  L'histoire  de  ce  cépage  est  assez  difficile  à  faire, 
car  on  ne  trouve  pas  d'indications  anciennes  et  précises.  L'auteur  qui  en  parle  le  premier 
est  le  Florentin  Soderini  dans  son  traité  sur  la  Coltivazione  délia  viti  (  1590),  où  il  dit  que  le 
Sangiogheto  ou  Sangioveto  est  loué  pour  donner  régulièrement  du  vin  en  quantité.  Cosino 
Trinci  fait  aussi  des  éloges  du  Sangioveto  (San  Zoveto)  dans  son  Agricolfore  sperimenlalo 
(  1730).  Gallesio  lui  consacre  un  chapitre  spécial  dans  sa  Pomona  italiano  (  1830).  Puis  on 
trouve  les  auteurs  italiens  modernes,  qui  en  parlent  assez  souvent. 

Ge  qui  est  presque  certain  relativement  à  l'origine  du  Sangioveto,  c'est  qu'il  n'est  pas  un 
cépage  d'importation,  mais  qu'il  est  né  dans  l'Italie  centrale.  Son  nom,  dont  il  serait 
cependant  difficile  d'établir  l'étymologie ,  est  de  facture  toute  toscane;  ailleurs  qu'en 
Toscane  et  en  Romagne,  à  moins  que  ce  ne  soit  d'importation,  on  ne  trouve  aucun  autre 
cépage  qui  ressemble  au  Sangioveto. 

Au  commencement  du  xixe  siècle,  la  culture  du  Sangioveto  ou  Sangiovese  était  limitée 
à  la  Toscane  et  aux  Romagnes  (Provinces  de  Forli  et  de  Ravenne).  Mais  il  n'était  pas 
même  connu  dans  loute  la  Toscane  ;  la  province  qui  le  cultivait  le  plus  était  celle  de 
Florence  à  laquelle  appartient  la  Romagne  toscane  qui  est  la  suite  de  la  vraie  Romagne; 
là,  il  portait  son  vrai  nom  de  Sangioveto.  Mais  on  en  trouvait  aussi  beaucoup  dans  le 
Chiantisenese,  et,  sous  les  noms  de  Prugnolo,  Brunello,  Morellino,  à   Montepulciano  et 
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dans  d'autres  parties  de  la  province  de  Sienne.  Il  était  aussi  descendu,  depuis  une  époque 
assez  reculée,  dans  le  Gasentino  (Province  d'Arezzo)  sous  les  noms  de  Sanvicetro,  de 
Nerino,  et,  aux  environs  mêmes  d'Arezzo,  sous  celui  de    Calabrese. 

A  partir  de  ce  moment,  le  Sangioveto  s'esl  irradié  de  son  centre  d'origine  dans  toute  la 
Toscane,  en  grande  partie  l'Emilie,  a  envahi  presque  en  entier  l'Ombrie,  portion  de  la 
province  de  llome,  toutes  les  Marches,  les  Abruzzes,  la  Fouille  pour  la  province  de  Fog- 
gia,  et  même  la  Napolitaine,  dans  les  environs  de  Caserta,  lienevento,  Avellino. 

Dans  les  provinces  méridionales  d'Italie,  le  Sangioveto  est  génér. dément  connu  sous  le 
nom  de  Montepulciano.  C'est  en  effet  de  Montepulciano  qu'on  l'a,  dans  la  plupart  des  cas, 
importé.  L'on  dit  qu'il  fut  introduit  pour  la  première  fois  dans  les  Abruzzes,  à  Toeco- 
Casauria,  au  commencement  du  xrxe  siècle,  par  un  trainier  du  pays  qui  en  rapporta  de 
Monlepulciano  les  premières  boutures. 

Le  Sangioveto  est  très  intensivement  cultivé  sur  tout  le  territoire  qui,  s'étendant  des  deux 
côtés  des  Apennins,  forme  partie  des  provinces  de  Florence  et  de  Forli.  Il  y  a,  dans  ce 
territoire,  des  pays  où  le  Sangioveto  est  propagé  à  la  presque  exclusion  de  tous  les  autres 
cépages.  Très  cultivé  aussi  dans  le  reste  de  la  Toscane,  notamment  dans  le  Chianti, 
Carmignano,  dans  le  Pistoiese,  en  Val  di  Sieve,  en  Val  d'Arno,  à  Montepulciano,  Mon- 
lalcino,  où  il  représente  souvent  jusqu'aux  7/10  de  l'ensemble  des  cépages.  Le  Sangioveto 
ou  Montepulciano  forme  dos  vignobles  très  étendus  et  très  importants  dans  les  Marches, 
les  Abruzzes,  les  Pouilles  et  la  Molise.  La  bonté  des  vins  toscans  est  due  principalement 
au  Sangioveto,  et  l'on  peut  dire  qu'il  n'y  a  pas  de  vin  noir  qui  mérite  le  nom  de  toscan 
s'il  ne  contient  des  raisins  de  c?  cépage.  C'est  grâce  au  Montepulciano  que  dans  les 
autres  contrées  que  nous  avons  mentionnées  on  a  pu  produire  de  bons  vins  de  table 
qui  ont  pu  souvent  rivaliser  avec  ceux  de  la  Toscane  et  de  la  Homagne. 

Ampélographie  comparée.  —  L'identité  du  Sangioveto  toscan  avec  le  Sangiovese 
"•omagnol,  le  Prugnolo  de  Montepulciano,  le  Brunello  de  Monlalcino,  le  Morellino  des 
provinces  de  Sienne  et  de  Grosseto,  le  Calabrese  d'Arezzo,  le  Montepulciano  des  pro- 
vinces méridionales,  est  aujourd'hui  hors  de  doute.  Plusieurs  ampélographes  distingués, 
parmi  lesquels  nous  citerons  le  professeur  Campani,  le  colonel  Gocconi,  l'ingénieur  de 
Bosiis,  l'ont  à  plusieurs  reprises  parfaitement  démontré.  En  comparant  entre  eux  les 
raisins,  les  feuilles,  les  sarments  des  diverses  provenances,  en  cultivant  côte  à  côte  les 
cépages  portant  les  noms  divers,  on  ne  trouve  aucune  différence  sensible.  Les  descriptions 
faites  par  les  divers  auteurs  dans  les  divers  pays  se  ressemblent  toutes.  Pour  avoir  une 
certitude  complète,  j'ai  réuni  pour  mon  compte  les  graines  de  la  plupart  de  ces  supposés 
cépages  et  j'ai  trouvé  entre  elles  la  plus  parfaite  identité,  tandis  qu'elles  diffèrent  des 
graines  de  cépages  réellement  autres  que  le  Sangioveto. 

Mais  notre  cépage,  comme  tous  les  cépages  cultivés  depuis  longtemps  et  dans  des  condi- 
tions si  diverses,  présente  d'assez  nombreuses  variations.  Il  est,  en  effet,  d'habitude  de 
diviser  le  Sangioveto  en  Sangioveto  grosso,  dolce  ou  gentile,  et  en  Sangioveto  piccolo  ou 
forte.  Le  premier,  qui  est  le  plus  cultivé,  forme  les  plus  beaux  raisins  qui  mûrissent 
parfaitement  en  prenant  une  belle  coloration.  Le  second  a  les  grains  plus  petits,  plus 
serrés,  et  qui  souvent  ne  mûrissent  qu'avec  difficulté.  Il  est  de  production  plus  faible 
(pie  le  gros  et  son  vin  devient  excessivement  âpre. 

Ampélographie.  —  III.  12 
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Au  Sangioveto  grosso  correspondent  les  principaux  cépages  du  type  cultivés  en  Romagne 
et  en  Toscane,  et  aussi  le  Montepulciano  cordisco  des  Abruzzes.  Au  Sangioveto  piccolo 
correspond  le  Sanvicetro  du  Casentino  (Arezzo). 

Et  si  nous  feuilletons  le  vocabulaire  de  nos  vignerons  nous  trouvons  Sangiovetone, 
Sangiovetino,  Sangioveto  rossel/ino,  Sangioveto  passerino,  Sangioveto  fioraio,  etc.,  et 
encore  d'autres  dénominations  qui  caractérisent  les  propriétés  particulières  de  chaque 
variation. 

Il  faut  cependant  noter  la  variation  assez  sensible  qu'a  subie  le  Sangioveto  de  Toscane 
depuis  son  acclimatation  dans  les  provinces  méridionales.  Peut-être  à  cause  du  climat  plus 
chaud  qui  permet  une  maturation  plus  facile  des  raisins,  le  Montepulciano  y  donne  un 
vin  plus  coloré  et  aussi  plus  alcoolique  qu'en  Toscane.  Cela  fait  que  dans  les  Marches  on 
préfère  importer  du  Montepulciano  des  Abruzzes  parce  qu'il  donne  meilleure  réussite  que 
le  Sangiovese  de  Romagne  ou  de  Toscane.  Il  est  bien  vrai  que  le  Montepulciano  des 
Abruzzes  n'est  autre  chose  que  le  Prugnolo  (de  Montepulciano)  et  qu'à  son  tour  on  peut 
regarder  le  Prugnolo  comme  une  variété  plus  précoce,  de  meilleure  maturation  du  San- 
gioveto type.  Mais  le  Montepulciano  des  Abruzzes  l'emporte  toujours,  sous  ce  rapport, 
sur  le  Prugnolo. 

Culture.  —  Le  Sangioveto  est  très  fertile,  même  sur  les  yeux  de  la  base  des  sarmenls. 
Or,  comme  il  n'est  pas  bien  vigoureux  et  que  d'ordinaire  on  le  cultive  dans  des  terrains 
pierreux,  secs,  où  il  donne  le  meilleur  vin,  il  va  de  soi  qu'on  lui  applique,  dans  la 
plupart  des  cas,  la  taille  courte.  Cette  taille  se  pratique  pour  le  Sangioveto  lors  même 
qu'on  le  tient  en  hautains;  on  a  pu  noter  que  lorsqu'on  le  taille  court,  on  a  toujours  de 
plus  belles  grappes  et  du  vin  de  meilleure  qualité. 

Dans  les  vallées,  dans  les  terrains  riches  et  frais,  il  n'est  pas  rare  de  voir  le  Sangioveto 
soumis  à  la  taille  longue;  mais  on  en  obtient  un  vin  bien  plus  inférieur.  En  Toscane,  en 
Romagne,  on  trouve  souvent  le  Sangioveto  en  hautains  (Chianti,  Val  di  Sieve,  Val  di 
Pesa).  Dans  la  province  de  Sienne,  on  adopte  fréquemment  un  système  mixte;  quelques 
ceps  sont  en  hautain,  d'autres  à  échalas,  formant  rangée  dans  les  intervalles  entre  les  hau- 
lains.  Quelquefois,  on  rencontre  de  vraies  vignes  spécialisées  où  l'on  élève  le  Sangioveto 
sur  échalas  ou  sur  fil  de  fer  par  le  système  Guyot,  mais  c'est  rare.  Dans  les  Marches,  les 
Abruzzes  et  les  autres  pays  méridionaux,  on  adopte  le  système  en  hautains  ou  celui  de  la 
vigne  basse,  sur  échalas,  sur  fil  de  fer  et  même  en  gobelet. 

La  (aille  en  vert  a  une  grande  importance  pour  le  Sangioveto.  Comme  il  s'agit  d'un 
cépage  peu  vigoureux,  il  faut  tendre  à  concentrer  ses  forces  dans  les  fruits;  on  com- 
mencera par  supprimer  soigneusement  les  rejets  inutiles  et,  assez  avant  la  floraison,  on 
pratiquera  un  écimage  sur  les  bourgeons  fructifères,  suivi  par  d'autres  écimages  et  rognages 
sur  les  rameaux  secondaires.  On  pourra  ainsi  éviter  quelquefois  le  millerandage  et  avoir 
de  plus  belles  grappe  S. 

Le  débourremenl  du  Sangioveto  étant  assez  précoce,  il  ne  convient  pas  de  placer  ce 
(•('■page  dans  les  situations  basses,  humides.  Il  se  prèle  au  contraire  très  bien  aux  côtes 
élevées  cl  aux  expositions  Froides,  où  beaucoup  d'autres  cépages  ont  de  la  peine  à  mûrir 
leurs  raisins.  C'est  pour  celle  raison  qu'on  trouve  le  Sangioveto  très  cultivé  sur  les  Appe- 
nins,  cl  même  à  des  altitudes  de  700  mètres,  en  Toscane.  Toutes  les  variétés  de  Sangioveto 
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ne  souffrent  pas  également  du  millerandage.  Ainsi  le  Prugnolo  de  Montepulciano  est  1res 
peu  ou  presque  pas  coulard.  Le  Sangioveto  a  été  essayé  sur  le  Hiparia,  et  il  a  donné  de 
bons  résultats  soit  comme  reprise  à  la  greffe,  soit  comme  affinité;  greffe  sur  les  bon-; 
Riparias,  sa  fructification  s'accroît.  La  résistance  du  Sangioveto  aux  maladies  cryptoga- 
miques  n'est  que  médiocre  ;  il  est  nécessaire  de  l'en  défendre  avec  les  traitements  connus. 
Ses  raisins,  à  maturité  complète,  s'égrènent  et  tombent  avec  facilité. 


ANALYSES    DE    VINS    DE    SANGIOVETO 
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CHIMISTES. 


Divers. 

Pasqualini  et  ferughi. 

Pasqualini. 

Bechi. 

id. 
Bechi.  Martelli. 
Frada,Dupré,DelTorre 
Pasqualini,  Fraila,  Bel  Tone. 
Guinti. 
Del  Torre. 


DESCRIPTION.  — Souche,  de   vigueur  moyenne;  tronc  de  grosseur  normale;  écorce 


assez  grossière. 


Bourgeons,  glabres,  saillants,  pointus,  de  grosseur  moyenne,  couleur  marron  rougeâlre 
et  vive;  bourgeonnement  précoce,  presque  glabre,  vert  clair;  jeunes  feuilles  de  couleur 
vert  pâle,  presque  glabres,  luisantes;  jeunes  grappes  de  fleurs  de  couleur  vert  pâle,  un 
peu  duveteuses. 

Rameaux,  bien  développés  en  longueur;  moyens  ou  tout  à  fait  minces,  droits,  cylin- 
driques, rampants;  d'une  couleur  cannelle  clair,  plus  foncée  et  jaune  rougeâtre  sur  les 
nœuds;  ramifications  peu  nombreuses;  herbacés,  de  couleur  verte,  uniforme,  complète- 
ment glabres;  aoûtés,  finement  cannelés,  glabres;  mérithalles  de  longueur  moyenne; 
moelle  peu  abondante;  bois  dur;  nœuds  pas  bien  gros  et  peu  gonflés;  diapbragmes  très 
épais  ;  vrilles  bifurquées,  pas  bien  grosses,  vert  clair,  glabres. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  régulières,  un  peu  allongées,  peu  ou  pas  ondulées,  légè- 
rement révolutées  sur  les  bords;  épaisseur  faible,  consistantes;  —  lobes  le  plus  souvent  au 
nombre  de  trois;  le  moyen  est  notablement  plus  long  que  les  latéraux,  tous  sont  allongés, 
acuminés;  sinus  latéraux  pas  bien  profonds,  quelquefois  presque  nuls  (les  observations 
sont  faites  sur  les  feuilles  correspondantes  aux  grappes),  elliptiques,  ouverts;  sinus  pétio- 
laire  toujours  ouvert  en  V  ;  limbe  presque  lisse  ou  à  peine  gaufré  ;  —  face  supérieure 
glabre,  luisante,  lisse,  de  couleur  verte  assez  foncée;  face  inférieure  presque  glabre,  avec 
quelques  rares  poils  aranéeux,  de  couleur  vert  clair;  dents  de  moyenne  grosseur,  poin- 
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lues,  aiguës,  les  dents  qui  marquent  les  lobes  sont  plus  allongées  et  légèrement  recourbées 
d'un  côté;  —  nervures  grêles,  vert  clair,  un  peu  saillantes  sur  la  face  inférieure  de  la 
feuille;  la  nervure  médiane  est  très  souvent  aplatie  en  avant  vers  le  quart  supérieur  de 
la  feuille  par  un  grossissement  à  la  seconde  ramification  des  nervures  latérales.  —  Pétiole 
vert  clair  ou  légèrement  de  couleur  de  chair,  aussi  long  que  la  nervure  médiane,  relative- 
ment gros,  lisse,  glabre,  faisant  angle  obtus  avec  le  plan  du  limbe.  Défeuillaison  assez 
tardive,  le  limbe  se  colore  en  couleur  feuille  morte  à  la  chute. 

Fruits.  —  Grappes,  à  la  base  du  rameau,  à  partir  du  3e  ou  4e  œil  du  bourgeon;  sur 
la  brandie  à  fruit  les  yeux  de  la  base  sont  facilement  fructifères;  grosseur  moyenne; 
forme  conique,  ailée,  quelquefois  ramifiée,  lâche  dans  la  variété  du  Sangioveto  clolee, 
serrée  dans  la  variété  Sangioveto  forte;  pédoncule  ligneux,  grêle,  court  ou  moyen; 
rafle  verte,  herbacée,  assez  grêle,  ramifiée  ;  pédicelles  de  longueur  et  de  grosseur 
moyennes,  verts,  à  bourrelet  de  petit  diamètre,  épais,  presque  conique  ;  pinceau  court, 
blanc,  peu  adhérent  aux  grains,  à  maturité  parfaite.  —  Grains,  grosseur  moyenne  ou 
petite  suivant  la  variété,  quelquefois  inégale  ;  forme  ovale,  constante  sur  la  même 
grappe;  coloration  extérieure  noir  bleuâtre  à  cause  de  l'abondante  pruine,  quelque- 
lois  roussâtre  dans  les  variétés  qui  mûrissent  difficilement;  peau  coriace,  assez  épaisse, 
consistante,  élastique,  peu  sujette  à  pourrir,  couverte  de  pruine  abondante  blanc  bleuâtre; 
pulpe  assez  juteuse,  incolore,  de  goût  un  peu  âpre,  surtout  dans  certaines  variétés  [San- 
gioveto forte),  sans  arôme  spécial;  jus  assez  abondant,  moyennement  sucré.  —  Graines, 
de  <>  à  i;  couleur  marron  foncé  verdâtre;  grosseur  moyenne,  allongée,  pas  bien  régulière, 
ni  uniforme  ;  chalaze  de  grandeur  moyenne,  à  peine  ovale,  gonflée,  mais  pas  bien  saillante, 
souvent  irrégulière,  située  presque  au  centre  de  la  graine,  de  couleur  marron  plus  clair 
«pie  le  restant  du  dos;  raphé  non  apparent;  fosse  à  peine  marquée  en  profondeur,  un  peu 
large;  bec  court,  conique,  assez  gros,  arqué;  face  dorsale  avec  des  côtes  et  rugueuse  sur- 
tout du  côté  du  bec,  pas  bombée. 


Y.  Vannuccini 
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SCHIAVA 


Synonymie.  —  Schiavo,  Sclavo,  Margellana,  Patriarca,  Matta,  Montorfano, 
Prevedessa,  Preyedone,  Sciava,  Schiava  gentile,  Kleinvernatsch ,  Roter  Vernatsch, 
Gemeiner  Vernatsch,  Uva  patriarcale,  Sciaeta. 

Observations.  —  Le  Cfe  Odarl  croit  que  ce  cépage  viendrait  de  la  Selavonie,  d'où  il 
tirerait  son  nom  de  Sclavo.  Pour  mon  compte,  je  me  borne  «à  noter  que  dans  toute 
l'Italie  supérieure  on  appelle  Schiava  tout  cépage  très  rustique,  très  fertile,  donnant  du 
raisin  de  qualité  ordinaire,  riche  en  moût,  peu  coloré  et  capable  de  fournir  un  vin  de 
table  ordinaire  très  clair  et  peu  fort. 

Le  vrai  domaine  de  la  Schiava  est  la  Lombardie,  mais  on  la  trouve  aussi  dans  la 
Venétie  et  dans  l'Islrie.  Par  ordre  d'importance  culturale,  après  la  Lombardie  viennent 
le  Trentin  et  le  Tyrol  ;  dans  ce  dernier  pays,  les  environs  de  Bolzano  et  de  Merano  sont 
renommés  et  sont  des  lieux  de  séjours  pour  les  malades  qui  font  une  cure  de  raisin. 
Dans  l'Emilie,  nous  trouvons  la  Schiava  jusqu'à  Bologne;  son  aire  géographique  est  très 
limitée  au  contraire  dans  la  Ligurie  et  dans  le  Piémont. 

Sans  compter  une  Schiava  blanche,  dans  le  déparlement  de  Massa  Carrara,  tout  à  fait 
différente  de  la  Schiava  roucje  que  je  vais  décrire,  nous  avons  deux  sous-variétés  de 
Schiava  :  la  première,  à  grappes  très  grosses,  avec  bourgeons  et  pédoncule  verts, 
donne  un  moût  peu  doux.  Cette  sous-variété  est  connue  par  beaucoup  de  viticulteurs 
sous  les  noms  de  Margellana,  Matta,  Patriarca,  Uva  patriarcale  ;  la  seconde,  dite  Schiava 
(/enfile,  Kleinvernatsch,  a  le  pédoncule  et  les  bourgeons  roses,  les  grappes  petites 
ou  moyennes;  le  jus  est  doux  et  très  agréable. 

La  Schiava  est  le  plus  important  des  cépages  rouges  de    la  Lombardie.    Sa  production 

est   régulière,    sa    vigueur    moyenne;    c'est    un    cépage    assez   résistant  à    la   sécheresse, 

à    l'échaudage    et    à    beaucoup    de    maladies.    Greffé    sur   des    porte-greffes    américains 

hâtifs,  tels  que   le  Riparia,  et  planté  en  terrains  humides    au    printemps   et    secs  en   été 

comme  les  plaines   et  collines  de  la  Lombardie),  ce  cépage  donne  des  résultats  splen- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Columella  :  De  re  rustica  (lib.  III,  cap.  II).  — Crescentiis  :  Opus  ruralium  commo- 
dorum  |  lib.  IV,  cap.  III  &  IV).  —  J.  Acerbi  :  Délie  Viti  italiane,  ossia  materiali  per  servire  alla  classili- 
cazione  e  sinonimia  ecc.  (Milano,  1825).  —  Giorgio  Gallesio  :  Pomona  italiana  (1839).  —  Babo  : 
Weinbau.  —  Cte  Odart  :  Ampéloyrapliie  universelle  (1862).  —  Goethe  :  Ampelographisches  wôrterbuch 
(1870).  —  Ministero  d'agricoltura ;  Bollellino  Ampelografico  (1875-1880).  —  D.  Tamaro  e  G.  Cuzzoni  : 
Deserizione  di  cinque  vitigni  lombardi. 
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dides  comme  production  et  grossissement  de  la  souche.  Des  greffes  faites  sur  des  hybrides 
de  Rupestris  ont  aussi  très  bien  réussi.  Il  aime  les  expositions  chaudes  mais  on  peut  le 
cultiver  à  toutes  les  expositions,  exception  faite  du  nord.  Il  préfère  des  sols  un  peu 
calcaires  et  peu  consistants.  On  doit  lui  appliquer  la  taille  longue.  Dans  les  terrains  sili- 
ceux, sa  production  est  moyenne  mais  son  raisin  acquiert  une  saveur  très  agréable,  ce 
qui  le   lait  apprécier  comme  raisin  de  table. 

La  Schiava  est  un  des  meilleurs  cépages  de  la  Lombardie  pour  l'obtention  de  vins  rouges 
ordinaires.  Elle  a  une  importance  exceptionnelle  dans  la  reconstitution  des  vignoles  phyl- 
loxéras parce  qu'elle  a  beaucoup  d'affinité  avec  tous  les  porte-greffes  qui  conviennent  à 
nos  terrains.  Grâce  à  ce  cépage,  on  pourra  étendre  la  culture  de  la  vigne  dans  les  plaines 
lombardes,  où  les  vignes  américaines  s'adaptent  à  merveille.  Son  fruit  peut  être  considéré 
comme  raisin  de  table  et  de  cuve. 

La  Schiava  lient  en  Lombardie  la  place  du  Nebbiolo  dans  le  Piémont.  Le  vin  de  la 
Schiava  est  rouge  clair,  piquant,  très  agréable,  et  convient  comme  vin  ordinaire  de  table. 
Il  ne  se  garde  pas  et  doit  être  bu  dans  l'année.  Mêlé  avec  la  Bossera  ou  Rossolo  il  donne 
des  vins  plus  ordinaires  ;  on  les  améliore  en  y  ajoutant  du  Groppello  et  du  Berzamino 
|  pour  un  sixième). 

Son  raisin  fournit  en  moyenne  :  3.64  °/0  de  rafles;  21.84  °/0  de  marcs  et  pépins; 
74.52°/0  de  moût.  Le  moût  contient  en  moyenne  18°/0  de  glucose  et  8.1  °/00  d'acidité  totale. 
Il  est  remarquablement  riche  en  acidité  tartrique. 

DESCRIPTION.    —  Souche,   vigoureuse,   rustique;   tronc   fort;   écorce  mince. 

Bourgeons,  lisses,  verts  ou  rosés;  jeunes  feuilles  vertes  à  la  face  supérieure  et  légère- 
ment rosées  en  dessous . 

Rameaux,  striés  longitudinalement,  de  force  moyenne,  plus  ou  moins  érigés,  à  bois 
tendre  ;  herbacés,  de  couleur  vert  légèrement  jaunâtre,  se  lignifie  très  vite  ;  écorce  noi- 
sette foncé  à  l'aoùtemenl;  nœuds  de  même  couleur,  gros,  saillants;  mérithalles  de 
longueur  moyenne,  cylindriques;  étui  médullaire  très  gros;  vrilles  peu  nombreuses, 
courtes,  simples,  fortes. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  peu  épaisses,  arrondies,  limbe  dans  un  même  plan; 
sinus  péliolaire  ouvert,  arrondi;  sinus  latéraux  peu  profonds,  à  cinq  lobes  à  peine  sen- 
sibles, réguliers;  dents  petites,  aiguës;  face  supérieure  vert  foncé,  glabre;  face  inférieure 
vcil  pâle,  duveteuse  sur  les  nervures;  défeuillaison  précoce  et  de  couleur  rougeâtre.  — 
Pétiole  comme  la  nervure  principale,  long,  rougeâtre  dessus. 

Fruits.  —  Grappes,  de  longueur  et  de  grosseur  moyennes,  forme  de  pyramide  allongée, 
ailées,  lâches;  pédoncule  long,  mince,  vert  et  quelquefois  rosé;  pédicelles  longs,  verts. 
—  Grains,  ronds,  de  grosseur  moyenne;  peau  épaisse,  peu  dure,  légèrement  pruinée, 
d'une  couleur  rouge  violacé  brun,  peu  résistante  â  la  pourriture  ;  chair  juteuse,  sans 
Baveur  spéciale,  agréable;  pépins  petits  et  peu  nombreux. 

D.  Tamaro. 
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BERZAMINO 


Synonymie.  —  Berzamino  (Milan,  Sondrio,  Bergame,  Brescia,  Parme,  Beggio  d'Emilia, 
Modena,  Ferrare).  —  Marzemino  (Vérone,  Vicenza,  Padoue,  Trévise,  Istria,  Trente).  — 
Marzemino  nero.  —  Marzemina  (Bovigo,  Belluno).  —  Balsamea  (Forli).  —  Berzamina, 
Bals ame a,  Marzenina  nera,  Balsanera. 

Historique  et  aire  géographique.  —  D'après  M.  G.  Ginlietti,  on  peut  admettre  que 
le  Berzamino  est  cultivé  en  Italie  depuis  le  xme  siècle.  D'après  le  C,e  Odart,  il  aurait 
été  introduit  en  Italie  d'un  petit  village  de  la  Carniole  (Autriche),  nommé  Marzimin,  où 
aujourd'hui  la  culture  de  ce  cépage  est  encore  très  étendue.  Les  régions  limitrophes,  savoir 
la  Vénétie,  le  Frioul  et  le  Trentin  l'introduisent  ensuite,  et  de  celles-ci  le  Berzamino  eaena 
l'Italie  supérieure  et  eut  sa  place  dans  l'encépagement  des  vignobles. 

En  dehors  de  l'Italie,  je  ne  connais  pas  de  vignoble  de  Berzamino.  Du  petit  village 
de  la  Carniole,  dont  j'ai  parlé  ci-dessus,  il  s'est  répandu  dans  toute  la  Vénétie,  le  Frioul, 
le  Trentin  et  l'Islrie,  puis  de  Venise  dans  la  Lombardie,  l'Emilie  et  les  Marches.  Il  est 
rare  au  contraire  dans  le  Piémont,  la  Ligurie,  la  Toscane  et  l'Ombrie.  Dans  les  provinces 
méridionales  d'Italie,  il  n'est  pas  cultivé.  Ce  cépage  est  donc  tout  à  fait  particulier  à  l'Italie 
septentrionale,  et  son  aire  géographique  se  trouve  entre  le  44°  et  46°  de  latitude,  et  le  26° 
et  32°  de  longitude.  En  général,  on  le  cultive  dans  le  but  d'améliorer  la  qualité  et  le  bouquet 
des  vins.  Il  n'entre  jamais  seul  dans  l'encépagement  d'un  vignoble  ;  d'habitude  on  le  trouve 
avec  des  variétés  donnant  beaucoup  de  moût.  Vinifié  tout  seul,  il  donne  un  vin  foncé, 
généralement  médiocre,  quelquefois  (dans  certaines  conditions)  plus  fin,  mais  toujours 
fort,  possédant  un  arôme  spécial,  se  rapprochant  de  la  framboise.  Un  vin  assez  connu, 
celui  d'Isera  (Trentin),  est  fait  presque  totalement  avec  du  Berzamino. 

Si  l'on  s'arrête  à  l'étvmologie  du  nom  du  Berzamino  dans  ses  formes  dérivées 
«   Balsamino,  Balsamea,   etc.    »,   de  «    balsame   »,  c'est-à-dire  agréable,  parfumé,  on  doit 
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en  conclure  que  cépage  a  toujours  élé  très  estimé  en  Italie.  Au  contraire  le  nom  de 
Berzamino  dans  la  Lombardie)  ne  saurait  être  expliqué  que  d'après  l'étymologie  du 
C,e  Odart,  qui  fait  venir  ce  cépage  du  village  de  Marzimin. 

Du  reste,  la  Balsamina  ne  correspond  pas  au  Berzamino  de  la  Lombardie  et  en  diffère 
essentiellement.  Cependant,  dans  les  provinces  de  Ravenne  et  de  Forli,  la  distinction 
n'est  pas  nettement  établie,  car  beaucoup  de  viticulteurs  donnent  parfois  le  nom  de  Balsa- 
mine» à  tout  cépage  de  très  bonne  qualité.  En  Italie  existe  aussi  un  Berzamino  (ou  Bal- 
samino)  blanc. 

L'importance  culturale  du  cépage,  l'ancienneté  de  sa  culture  ont  produit  des  sous-varié- 
tés tellement  différentes  que  le  Cle  Odart  classa  séparément  la  Balsamea  et  la  Marzemina, 
en  distinguant  cette  dernière,  dont  les  grains  seraient  plus  gros  que  ceux  de  la  Balsamea. 
En  réalité,  on  peut  distinguer  les  sous-variétés  appelées  le  Berzamino  (jentile  et  le  Berza- 
minone.  La  première  a  les  grains  plus  petits,  les  grappes  lâches  et  la  souche  moins  vigou- 
reuse. Cette  sous-variété  donne  un  produit  moins  abondant,  mais  son  vin  est  plus  riche  en 
sucre  et  d'un  très  bon  bouquet.  On  peut  en  conserver  le  raisin  pendant  quelques  mois, 
ce  qui  permet  de  le  consommer  comme  raisin  de  table. 

Culture.  —  Le  débourrement  est  précoce;  les  autres  phases  de  la  végétation  ont  lieu 
à  des  époques  normales.  Le  Berzamino  peut  être  classé  parmi  les  cépages  à  moût  très 
doux  et  mielleux,  que  l'on  cultive  dans  presque  tous  les  vignobles  dans  le  but  de  donner 
du  bouquet  au  vin. 

De  végétation  vigoureuse,  ce  cépage  est  peu  résistant  aux  gelées  et  au  Mildiou,  mais 
il  est  moins  sensible  à  l'Oïdium  ;  la  Cochylis  ne  lui  cause  pas  de  forts  dégâts.  Il  aime 
l'exposition  du  Midi,  mais  est  peu  exigeant  quant  au  sol  et  à  sa  situation.  Aussi  le 
cultive-l-on  dans  la  plaine  avec  succès.  Le  Berzamino  s'adapte  très  bien  aux  terrains 
argilo-silico-calcaires.  Dans  les  vignobles,  il  est  toujours  cultivé  ou  mélangé  avec  les 
Schiava,  Kossolo  et  Groppello.  Il  lui  faut  une  taille  longue.  Sa  reprise  à  la  greffe  sur  les 
Hiparia  et  les  Bupestris  est  médiocre,  mais  les  soudures  sont  solides. 

Sa  floraison  est  précoce  et  délicate,  mais  les  grains  qui  restent  arrivent  tous  à  maturité. 
Sa  fructification  est  sûre  et  abondante;  il  mûrit  dans  la  première  dizaine  d'octobre.  On 
le  vinifie  d'ordinaire;  quelquefois  aussi  on  le  conserve  pour  la  table  parce  qu'il  se  garde 
aisément.  Sa  production  moyenne  est  de  45  quint,  à  l'hectare. 

La  composition  de  son  raisin  est  la  suivante  :  0.15  °/0  de  rafles;  20.20  "/„  de  marcs 
e!  pépins;  73.6o°/0  de  moût.  Ce  dernier  contient  en  moyenne  L9.5  "/<>  de  glucose  et  7. fi"/,,,, 
d'acidité  totale.  Il  donne  un  vin  corsé,  généreux,  très  coloré,  riche  en  glycérine,  et  par 
conséquent  velouté  et  résistante  la  chaleur;  lorsqu'il  est  pur,  il  a  un  arôme  semblable  à 
celui  de  la  framboise.  On  le  mêle  dans  les  cuves  aux  Negrara,  Groppello,  Schiava,  Bossera 
el  Rossolo.  Si  le  Sehiava  et  le  Bossolo  dominent  dans  la  cuvée,  on  a  des  vins  transparents, 
piquants,  savoureux,  assez  riches  en  acide  tartrique,  qui  sont  vendus  en  hiver  ou  au  prin- 
temps, el  ~<>iii  employés  pour  le  coupage  avec  les  gros  vins  neutres  du  Pavese  et  de  l'Emilie. 
Les  localités  les  plus  connues  pour  fournir  ces  vins  sont  :  Saint-Colombano-sur-Lainbro, 
Montevecchia  Milan  ,  Predore  (prov.  de  Bergame);  Guzzago,  Cellatica,  Provezze  et 
Monticelli-Brusati  (province  de  Brescia).  Ces  vins  contiennent  en  moyenne  10. 7°/0  d'al- 
cool el  8 °/o0  d'acidité  totale  due  presque  complètement  à  l'acide  tartrique.  Si,  au  contraire, 
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le  Berzamino  et  le  Groppello  dominent  dans  une  cuvée,  on  obtient  des  vins  alcooliques 
plus  foncés,  qui  résistent  plus  d'une  année  ;  conservés  avec  soin,  ils  acquièrent  un  parfum 
aromatique  sentant  le  goudron.  Ces  derniers  vins  apparliennent  aux  coteaux  berga- 
mesques;  leur  territoire  est  limité  entre  le  fleuve  Adda  et  la  chaîne  du  Résegone,  y 
compris  les  environs  de  Bergame,  de  la  Yalsériana,  de  la  Valcavallina  et  un  côté  de  la 
Yalcaleppio.  Dans  la  province  de  Brescia,  il  y  a  des  vins  de  ce  type,  dits  de  Riviera;  leur 
production  est  limitée  à  l'arrondissement  de  Salô  (sur  le  lac  de  Garde).  Ces  vins  arrivent, 
après  une  année,  à  doser  12.7  °/0  d'alcool  et  0  °/00  d'acidité  totale.  Dans  tous  ces  vins,  c'est 
le  Berzamino  qui  donne  le  moelleux  et  le  velouté. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  assez  vigoureuse;  tronc  gros,  moyen,  tortueux;  port  érigé; 
écorce  épaisse,  à  lanières  larges  et  superficielles. 

Bourgeons,  duveteux,  petits;  jeunes  feuilles  rouges  au  recto,  rose  blanc  au  verso  de 
la  page;  au  débourrement,  les  bourgeons  sont  blanc  rosé,  leurs  feuilles  sont  cotonneuses, 
avec  nervures  rouge  en  dessous;  jeunes  grappes  rouges  et  coniques. 

Rameaux,  érigés,  courts,  rugueux,  de  grosseur  moyenne,  de  couleur  rouge  cramoisi  à 
l'aoûtement;  nœuds  gros,  durs,  de  même  couleur  que  les  sarments;  mérithalles  de  lon- 
gueur moyenne  ;  yeux  saillants,  peu  duveteux  ;  moelle  peu  abondante  ;  vrilles  courtes, 
grosses,  bifurquées. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  vert  foncé  à  la  face  supérieure;  en  automne,  avant  la 
défeuillaison,  cette  couleur  se  change  en  rouge  en  partant  de  la  périphérie  ;  le  limbe  de  la 
feuille  est  consistant,  lisse,  légèrement  plié,  presque  glabre  à  la  face  supérieure;  face  infé- 
rieure d'un  vert  plus  clair;  quinquelobées,  à  cinq  lobes  réguliers,  à  pointe  aiguë;  sinus 
pétiolaire  rhomboïdal  presque  fermé  ;  sinus  latéraux  profonds,  elliptiques,  étroits  et  fermés; 
nervures  peu  saillantes,  ayant  la  couleur  de  la  face  inférieure  du  limbe;  dents  aiguës  et 
petites.  —  Pétiole  duveteux,  court,  gros,  vert,  teinté  de  rouge;  défeuillaison  précoce. 

Fruits.  —  Grappes,  coniques,  allongées,  ramifiées,  lâches,  de  grosseur  moyenne, 
opposées  à  la  troisième  ou  qualrième  feuille;  pédoncule  gros,  vert,  long,  rouge  à  la  matu- 
rité; pédicelles  moyens,  minces,  verts  et  teintés  de  rouge  à  maturité.  —  Grains,  moyens, 
sphériques;  peau  pruinée,  consistante,  résistante  à  la  pourriture,  d'une  couleur  bleu  vineux 
foncé;  pulpe  charnue,  douce,  aromatique;  bon  comme  raisin  de  table  et  de  cuve;  pépins 
petits,  bruns,  ronds. 

D.  Ta  m  a  no. 
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ROSSOLO 


Observations.  —  Le  Rossolo,  la  Schiava  et  la  Rossera  sont  des  cépages  essentiellement 
lombards  ;  ils  servent  pour  le  cuvage  des  vins  ordinaires  de  table.  On  cultive  le  Rossolo 
dans  les  mêmes  régions  que  la  Schiava,  et  notamment  en  Lombardie,  en  Vénétie  et  en 
Istrie,  dans  le  Trentin   et  le  Tyrol  ;   on  en  trouve  aussi  dans  l'Emilie  et  la  Ligurie. 

La  Rosse ro  ou  Rossera,  dont  parle  Babo  dans  son  Traité  de  viticulture,  Goethe  dans 
son  Ampélùgraphie  et  beaucoup  de  collaborateurs  de  YAmpelografia  italiana,  peut  être 
distinguée  du  Rossolo  par  les  caractères  suivants  : 

Feuilles  à  trois  sinus  peu  profonds,  grappes  très  grandes  et  de  maturation  tardive,  moût 
moins  doux  et  plus  riche  en  acidité.  Sa  végétation  est  moins  vigoureuse  ;  il  est  aussi  plus 
exigeant  quant  au  climat  et  au  sol,  et  peu  résistant  aux  maladies  cryptogamiques.  C'est 
pour  ces  motifs  que  la  Rossera  est  aujourd'hui  abandonnée,  car  on  lui  préfère  le  Rossolo, 
mélangé  au  Schiava,  pour  avoir  de  bons  vins  ordinaires  de  table. 

Le  Rossolo,  fertile  et  rustique,  résiste  aux  froids,  aux  intempéries,  aux  maladies,  et 
demande  une  taille  longue  par  suite  de  l'exhubérance  de  sa  végétation.  Son  débourrement 
et  sa  floraison  sont  précoces;  sa  maturité  a  lieu  dans  la  dernière  dizaine  de  septembre.  Il 
est  peu  exigeant  en  fait  d'exposition  ;  on  le  cultive  avec  succès  dans  les  sols  argileux- 
siliceux,  mais  aussi  dans  les  marnes  calcaires,  sur  les  collines  ou  dans  la  plaine.  Il  a 
beaucoup  d'affinité  pour  tous  les  porte-greffes  américains.  Dune  fructification  régulière 
cl  abondante,  il  donne  par  hectare  jusqu'à  80  quintaux  de  raisins.  C'est  un  cépage  de 
cuve  et  non  de  table. 

Le  Rossolo  seul  ne  donnerait  pas  du  vin  agréable;  aussi  en  Lombardie  le  mêle-t-on 
d'habitude  à  poids  égal  avec  la  Schiava,  en  y  ajoutant  un  sixième  de  Berzamino.  On 
obtient  alors  un  bon  vin  de  table,  léger  et  suffisamment  acide.  La  fermentation  du  Rossolo 
esl  rapide,  el.  à  la  fin  de  décembre,  le  vin  peut  être  débité.  Ce  vin  ne  se  garde  bien  (pie 
pendanl  l'année  qui  suif  la  récolle. 

La  composition  de  ce  raisin  est  :  4,8G  "/„  de  rafles;  21,48  °/0  de  marcs  et  pépins; 
73,66%  de  moût.  Ce  dernier  contient  en  moyenne  10,7  °/0  de  glucose  et  9,7  °/00  d'acidité 
totale, 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  semi-érigé  ;  tronc  fort;  écorce  fine  et  gri- 
sâtre, eu  fines  lanières. 


BIBLIOGRAPHIE.  I).   Tamara  et   E.  Cuzzoni  :  Descrizionc  ed  illustrazione  di  cinque  vitigni  lombardi 

1898  . 
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Bourgeons,  courts,  pointus,  à  débourrement  précoce,  glabres;  jeunes  feuilles  minces, 
d'un  vert  clair  ;  jeunes  grappes  de  fleurs  légèrement  rosées. 

Rameaux,  gros,  cylindriques,  droits,  vaguement  striés,  ternes  et  lisses,  tendres,  de  cou- 
leur noisette  foncé  à  l'aoîitement  qui  est  précoce;  nœuds  gros  ou  moyens  de  même  cou- 
leur; mérilhalles  moyens  ;  moelle  abondante  ;  vrilles  rares,  simples,  rosées. 

Feuilles,  grandes,  vert  foncé  et  rouges  à  la  défeuillaison,  aussi  larges  que  longues, 
consistantes  ;  face  supérieure  gaufrée  et  ondulée  ;  face  inférieure  lanugineuse  ;  trilobées  ; 
sinus  péliolaire  en  lyre,  peu  ouvert,  abords  extrêmes  tangents  ;  sinus  latéraux  profonds, 
étroits,  ellipsoïdaux,  arrondis  au  centre  et  fermés  à  l'extrémité  ;  nervures  vertes  et  sail- 
lantes; dents  aiguës,  petites,  en  deux  séries  très  tranchées.  —  Pétiole  aussi  long  que  la 
nervure,  gros,  inséré  à  angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  longues,  ailées,  rameuses,  lâches,  peu  consistantes  à  la  maturité  ; 
pédoncule  long  et  fort;  pédicelles  longs  et  verts.  —  Grains,  gros,  ovoïdes;  peau  épaisse, 
pruinée,  rouge  bleuté  foncé,  résistante  à  la  pourriture  ;  pulpe  charnue,  à  saveur  douce  et 
acide;  pépins  petits  et  peu  nombreux. 


1).  Tamaro. 


GROPPELLO 


Synonymie.  —  Grapello,  Gropelo. 

Observations.  —  Le  Groppello  est  très  répandu  clans  la  Lombardie  (départements  de 
Bergamo  et  Brescia),  dans  le  Trenlin  (particulièrement  dans  la  vallée  de  Non  et  dans  les 
environs  de  Tramin).  Commun  en  Yénilie  (Vérone,  Vicenza,  Belluno  et  Padoue),  il  est 
rare  au  contraire  en  Ligurie  et  dans  la  Lunigiana  (déparlements  de  Massa  et  Carrara). 

Le  Groppello  appartient  au  groupe  des  cépages  qui  doivent  probablement  leur  dénomina- 
tion à  la  forme  dv^  grappes  «  pinea  »  comme  les  Pineau,  Pignolo,  Pignola;  ses  grappes 
soûl  serrées,  coniques.  Son  bourgeonnement  est  précoce,  ainsi  que  sa  floraison,  sa  végé- 
tation limitée,  sa  fructification  est  sûre  et  abondante.  Il  mûrit  après  la  mi-septembre,  et 
avant  leur  chute,  qui  est  précoce,  les  feuilles  prennent  une  nuance  rouge. 

Ce  cépage  est  peu  résistant  aux  froids  et  aux  maladies  cryplogamiques  ;  la  Cocbylis 
l'attaque  de  préférence  soit  à  la  floraison,  soit  pendant  la  maluraison  des  grappes.  La 
meilleure  exposition  est  pour  lui  au  levant  ou  au  midi  ;  il  aime  les  sols  argileux,  siliceux- 
calcaires,  très  riches  et  très  fertiles.  Pour  cela  on  le  cultive  de  préférence  aux  pieds 
des  collines  el  dans  la  plaine.  11  lui  faut  une  taille  moyenne  ou  courte.  Son  affinité 
pour  les  porte-greffes  américains  est  médiocre.  On  le  cultive  mêlé  avec  les  Schiava, 
ftossolo  el  Berzamino.  La  production  moyenne  par  hectare  est  de  50  quint. 

Le  Groppello  esl  essentiellement  un  raisin  de  cuve.  La  composition  de  son  raisin  en 
poids  esl  :  5,1  I  "  ;',,  de  rafles;  22  °/0  de  marcs  et  pépins;  72,89  °/0  de  moût.  Le  moût  con- 
lienl  en  moyenne  de  15,8-17  °/0  de  glucose  et  12,5  °/00  d'acidité  totale. 

La  cuvaison  dure  10  jours.  Le  vin  est  aromatique,  très  riche  d'acidité  et  de  tanin  ;  c'est  à 
cause  de  cela  que  le  Groppello  est  rarement  vinifié  seul  mais  mélangé  au  Berzamino,  etc., 
comme  je  lai  <lil  en  parlant  de  ce  dernier  cépage.  Le  vin  de  Groppello  se  garde  longtemps. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  rustique;  tronc  moyen;  poil  semi-érigé; 
écorce  se  détachant  en  lanières  courtes  et  minces  ;  racines  fortes,  ramifiées,  tendant  à 
descendre  dans  le  sol. 


BIBLIOGRAPHIE.  -  Babo  m  Macii  :  Weinbau  (t.  I,  Berlin).  —  II.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelo- 
graphie  J  éd.,  Berlin,  1887  .  Bollellino  ampelografico  dol  Ministero  d'agricoltura  (Rome,  livraisons 
W  I  el  W  III  D.  Tamaro  h  Dott.  E.  Cuzzom  :  Descrizione  ed  illustrazione  di  cinque  vitigni  lombardi 
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Bourgeons,  de  grosseur  moyenne,  courts  et  plutôt  obtus,  sans  duvet  apparent;  bour- 
geonnement régulier  et  précoce  ;  jeunes  feuilles  d'un  vert  jaunâtre  et  légèrement  rosées 
supérieurement. 

Rameaux,  courts,  moyens,  subcylindriques,  droits,  érigés,  non  striés,  de  couleur  marron 
foncé  à  l'aoûtement  ;  mérilhalles  courts  et  irréguliers  de  longueur  ;  nœuds  bien  apparents  ; 
glabres;  bois  dur;  moelle  peu  abondante;  vrilles  peu  nombreuses,  minces,  ramifiées,  bi 
ou  trifurquées,  ligneuses. 

Feuilles,  moyennes  ou  petites,  d'un  beau  vert  clair,  épaisses,  peu  rugueuses  et  ondulées, 
quinquelobées;  — sinus  péliolaire  profond  et  presque  fermé;  sinus  supérieurs  profonds, 
elliptiques,  quasi-ronds  à  la  base  et  presque  fermés  ;  lobe  terminal  en  lyre  très  détaché,  lobes 
latéraux  inférieurs  cunéiformes,  parfois  le  lobe  pétiolaire  subdivisé  par  un  sinus  vaguement 
découpé  et  toujours  indiqué  par  une  dent  plus  longue  ;  —  face  supérieure  vert  clair  ;  face 
inférieure  tomenteuse  et  vert  clair  ;  —  nervures  saillantes,  vertes,  vaguement  rosées  à  leur 
origine  ;  dents  petites,  peu  aiguës  et  courtes,  en  deux  séries.  —  Pétiole  grêle,  long  et  de 
même  longueur  que  la  nervure  principale,  formant  un  angle  plutôt  aigu  avec  le  plan  du 
limbe  ;  défeuillaison  tardive,  avec  apparition  de  taches  envinées  sur  l'extrémité  des  lobes. 

Fruits.  —  Grappes  de  longueur  et  de  grosseur  moyennes  ou  plutôt  petites,  pinéiformes, 
cylindriques,  non  ailées,  bien  serrées  ;  pédoncule  court,  fort,  glabre,  vert  herbacé  ;  nœud 
pédonculaire  sans  grappillon  ;  pédicelles  très  courts,  verts.  —  Grains,  moyens,  ronds,  légè- 
rement allongés  et  inégaux,  assez  serrés;  peau  épaisse,  dure,  d'une  couleur  bleu  noirâtre 
bien  pruinée,  peu  résistante  à  la  pourriture;  chair  croquante;  jus  épais,  incolore,  saveur 
douce,  simple,  astringente  :  pépins  petits. 


D.   Tamaho. 


BOLGNINO 


Synonymie.  —  Bolgnino  nero,  Neretto,  Neiret  (arrondissement  de  Pignerol).  — 
Nebbiolo  de  Dronero  (Saluées). 

Observations.  —  Le  Bolgnino  mérite  de  conserver  ce  nom  qui  lui  est  donné  à  Gavour, 
entre  Pignerol  et  Saluées,  localité  où  il  est  très  répandu.  Ses  synonymes,  surtout 
celui  de  Nebbiolo,  servent  à  nommer  dans  le  Piémont  tous  les  cépages  qui,  comme  celui- 
ci,  ont  leurs  raisins  couverts  d'une  pruine  intense  à  leur 'maturité.  Le  Bolgnino  a  une  pruine 
très  développée  lorsqu'il  mûrit  à  une  bonne  exposition,  aussi  dans  l'arrondissement  de 
Saluées  le  désigne-t-on  sous  le  nom  de  Nebbiolo  de  Dronero.  Ce  nom  de  Dronero  ne  se 
rattache  nullement  à  son  origine,  car  dans  ce  pays  il  est  peu  répandu  et  mûrit  mal.  A 
Vezuolo  et  dans  les  alentours  de  Saluées,  on  se  borne  à  le  nommer  Nebbiolo,  dénomina- 
tion qui  peut  le  faire  confondre  avec  le  Nebbiolo  de  Barolo  ou  Spanna,  qui  est  bien  diffé- 
rent et  lui  est  supérieur  par  la  qualité  de  son  vin.  Le  Dolcetto  est  lui-même  nommé 
Nebbiolo  dans  la  province  de  Pavie. 

Le  nom  de  Neretto,  sous  lequel  il  est  connu  à  Pignerol,  centre  de  sa  culture,  convient 
moins  encore,  car  les  Neretto  ou  Neiret  dans  les  autres  vignobles  sont  encore  plus  nom- 
breux que  les  Nebbiolo.  Rien  que  dans  l'arrondissement  d'Ivrée  on  trouve,  sous  le  nom  de 
Neretto,  trois  cépages  différents  qui  n'ont  pas  de  rapport  avec  le  Bolgnino. 

Le  Bolgnino  se  caractérise  par  son  bourgeonnement  poilu  et  la  couleur  rouge  vif  de 
ses  vrilles.  Une  variété  connue  sous  le  nom  de  Nebbiolo  Beltramo  se  distingue  très  peu 
de  celle-ci.  Une  deuxième  porte  le  nom  de  Nebbiolo  Puiroulé  et  tire  son  nom  de  la 
couleur  noire  de  ses  grains,  couleur  du  poireul  ou  chaudron   en  Piémont. 

Conduit  en  treille,  le  Bolgnino  ne  millerancle  jamais.  Dans  les  vignobles  de  Pignerol 
on  le  cultive  à  long  bois.  Dans  l'arrondissement  de  Saluées,  au  contraire,  on  laisse  à  la 
vigne  des  tailles  moins  allongées  pour  (pie  la  souche,  suivant  sa  vigueur,  ne  donne  (pie 
deux  ou  trois  sarments  au  plus.  C'est  un  cépage  de  production  assez  normale  et  constante, 
et  il  a  eu,  en  1901,  le  mérite  de  résister  aux  attaques  de  la  pourriture  causée  par  les  pluies 
trop  fréquentes,  quoique  son  raisin  soit  serré.  Il  est  de  la  3e  époque  de  maturité  de  Pulliat. 

Le  moût  de  Bolgnino  est  très  coloré,  mais  il  a  besoin  de  mûrir  complètement  pour 
avoir  une  Baveur  relevée  et  un  cachet  spécial,  Dans  les  années  peu  favorables,  son  vin  est 
corsé,  mais  smis  bouquet;  ce  fait  se  produit  souvent  dans  les  terrains  dépourvus  de 
calcaire.  Ce  cépage  ne  peu!  donner  qu'un  bon  vin  ordinaire.  Il  entre  pour  une  large  part 
dans  le-»  vins  de   Pignerol,  vins  de  belle  couleur,  toniques,  et  assez  rudes. 
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DESCRIPTION..  —  Souche,  vigoureuse,  robuste,  à  port  semi-érigé,  tronc  fort,  grosse 
écorce  en  lanières  irrégulières,  d'un  gris  terne. 

Bourgeons,  gros,  larges  de  base,  peu  ou  point  cotonneux;  bourgeonnement  rougeâtre, 
cotonneux,  recouvert  de  longs  poils  blanchâtres  caractéristiques  ;  jeunes  feuilles  rouge 
bronze. 

Rameaux,  assez  allongés,  assez  sinueux,  s'amincissant  nettement  de  la  base  au  sommet, 
réguliers,  sub-cylindriques,  durs,  à  moelle  peu  épaisse,  à  peine  renflés  aux  nœuds  ;  méri- 
thalles  longs,  vaguement  et  faiblement  striés,  d'une  couleur  rouge  sang  vineux  à  l'aoûte- 
ment  ;  vrilles  longues,  très  ramifiées,  d'un  rouge  vif. 

Feuilles,  grandes,  presque  aussi  larges  que  longues,  épaisses,  coriaces,  fortement  tour- 
mentées, et  à  bords  révolutés  irrégulièrement  vers  la  face  inférieure  ;  —  quinquelobées  ou 
rarement  presque  entières  ;  les  sinus  latéraux  supérieurs  toujours  bien  marqués  ;  les  sinus 
latéraux  inférieurs,  à  peine  écbancrés,  et  tous  étroits  ou  fermés;  sinus  pétiolaire  profond, 
en  Ivre  peu  ouvert,  et  à  bords  toujours  superposés  ;  le  lobe  terminal  à  large  base,  en  lance; 
—  face  supérieure  d'un  vert  très  foncé,  bullée  fortement;  face  inférieure  d'un  vert  clair, 
très  cotonneuse  ;  nervures  fortes,  vertes,  creusées  à  la  face  supérieure  dans  le  limbe  épais, 
très  proéminentes  et  d'un  blanc  verdàtre  à  la  face  inférieure  ;  dents  larges  et  obtuses  en 
deux  séries.  —  Pétiole  long,  fort,  d'un  vert  rougeâtre,  un  peu  poilu.  A  l'automne,  le  limbe 
se  colore  de  taches  amaranthe  rougeâlres. 

Fruits.  —  Grappes,  sur-moyennes  ou  grosses,  coniques,  lâches,  ailées  et  à  ailes  longues, 
à  rafle  très  ramifiée,  d'un  vert  clair  enviné  de  rose  sale,  à  grains  très  lâches  ;  pédoncule 
fort,  court,  dur,  lavé  de  rose  sale  ;  pédicelles  grêles,  longs,  à  gros  bourrelet  discoïde.  — 
(irnins,  moyens,  sphériques  et  réguliers  de  forme,  adhérents  aux  pédicelles  ;  à  chair  ferme  ; 
peau  mince,  très  pruinée  et  d'une  couleur  rouge  bleutée  sombre  ;  jus  à  saveur  relevée. 


J.     DE    ROVASENDA. 


POULSARD 


Synonymie.  —  Peloussard,  Ploussard,  Pleusart,  Plussart,  Pulsard,  Poulsard  (Jura). 

—  Plant  d'Arbois  (Doubs).  —  Mkthie,  Mécle,  Mescle,  Meikkle  (Ain).  —  Pulceau  (Olivier 
de  Serres).  —  Pelossard  [F.  F.  Chevalier).  —  Raisin  perlé,  Pandiuleau  (Dussieux,  Bosc). 

—  Raisin  perlé,  Rognon  ou  Quille  de  Coq,  Olivette  [Chaptal,  Parfait  Vigneron).  — 
Mescle  (Dr  J.  Guyot).  —  Peloussard  ou  Ploussard  [Ch.  Rouget).  —  Poulsard  (Mas  et 
Pulliat).  —  Kleinblattrige  Fingertraube  (synonyme  donné  par  //.  Goethe,  d'après 
Trummer). 

Historique  et  origine.  —  La  variété  des  appellations  sous  lesquelles  sont  désignés  nos 
cépages  est  si  grande  que  l'étude  de  leur  synonymie  constitue,  sinon  une  science  spéciale 
dans  la  science  de  lampélographie,  tout  au  moins  une  branche  particulière  par  les  études 
qu'elle  comporte.  Nos  variétés  de  vignes  les  plus  importantes  n'échappent  pas  à  une  certaine 
confusion  de  dénominations  diverses;  presque  toutes  cependant  sont  connues  sous  un  nom 
générique  qui  domine  tous  les  autres.  C'est  celui  qui  s'est  imposé,  sous  réserve  de  formes 
diverses  d'orthographe,  et  qui  a  fini  par  prévaloir  dans  tous  les  ouvrages.  L'espèce  dont 
nous  avons  à  nous  occuper  compte  certainement  parmi  les  plus  intéressantes  de  l'Est,  non 
pas  qu'elle  occupe  de^  surfaces  bien  considérables,  mais  parce  que  c'est  une  des  plus 
caractéristiques  et  des  plus  justement  estimées  de  sa  région,  celle  qui  sert  pour  ainsi  dire 
de  drapeau  à  sa  production. 

Suivant  M.  Charles  Rouget  qui,  de  tous  les  auteurs,  est  celui  qui  a  le  mieux  observé  et 
le  mieux  décrit  les  cépages  du  Jura,  le  nom  de  Poulsard  qui  lui  a  été  donné  dans  la 
plupart  des  mémoires  ampélographiques  n'est  connu  nulle  part,  sous  cette  forme  précise, 
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des  vignerons  du  Jura.  Aussi,  malgré  la  consécration  qui  semble  résulter  de  l'accord 
d'assez  nombreux  textes,  s'est-il  décidé,  en  cherchant  évidemment  à  traduire  le  langage 
des  propriétaires  des  environs  de  Salins  au  milieu  desquels  il  a  vécu,  pour  la  désigna- 
tion de  Peloussard  ou  P hussard. 

En  fait,  ce  nom  de  Peloussard  ou  Ploussard,  qui  est  d'un  usage  général  aux  environs 
de  Salins,  se  retrouve  sous  la  forme  de  Pleussard  un  peu  plus  au  nord,  de  Plussard  à 
Arbois,  de  Puisard  enfin  à  Lons-le-Saunier,  avec  une  prononciation  peut-être  mieux 
caractérisée.  Dans  son  Ampélographie ,  le  Cte  Odart  montre  quelque  peu  d'indécision  sur 
le  terme  précis  à  employer.  MM.  Mas  et  Pulliat,  qui  se  sont  documentés  en  suivant  le 
mouvement  viticole  dans  le  pays  d'origine,  ont  adopté  l'expression  de  Poulsard;  c'est 
celle  à  laquelle  nous  croyons  devoir  nous  rallier,  bien  que  n'étant  consacrée  nulle  part  par 
la  pratique,  comme  tenant  un  assez  juste  milieu  entre  les  dénominations  courantes,  qui  ne 
sont  toutes  évidemment  que  des  altérations  d'un  même  radical  que  rien  ne  permet  de 
reconstituer. 

Le  Poulsard  du  Jura  devient  Y  Arbois  ou  le  Plant  d 'Arbois,  en  raison  de  son  origine, 
dans  quelques  vignobles  du  Doubs,  à  partir  de  la  vallée  supérieure  de  la  Loue.  Au  midi 
du  Jura,  dans  les  vignobles  du  Revermont,  de  Saint-Amour  à  Pont-d'Ain,  ce  cépage  n'a 
guère  été  connu  jusqu'à  ces  derniers  temps,  où  la  vulgarisation  des  notions  ampé- 
lograpbiques  a  fait  de  rapides  progrès,  que  sous  les  noms  de  Mélhie,  Mëcle,  Mescle, 
Meikkle,  ou  autres  analogues.  Chaque  commune,  pour  ne  pas  dire  chaque  individu,  a  sa 
prononciation,  qui  révèle  toujours  un  même  mot  de  patois  local,  dont  nos  lettres  ne 
permettent  pas  de  figurer  la  consonance  exacte.  Les  vignerons  de  l'Ain  accentuent  assez 
fortement  la  première  syllabe  me',  en  appliquant  à  la  seconde  une  consonne  indéterminée 
à  laquelle  rien  ne  répond  dans  notre  alphabet,  et  en  accentuant  un  peu  plus  le  muet  de 
la  fin  que  dans  le  langage  courant.  Le  Dr  Guyot  a  écrit  mescle,  et  ses  travaux  ont 
quelque  peu  francisé  le  mot. 

Ces  deux  expressions  de  Poulsard  et  de  Méthie  ne  répondent  d'ailleurs  à  rien.  On  a 
cherché  à  la  première  une  élymologie  dans  le  mot  de  pelosse,  qui  s'applique  au  fruit  du 
prunelier.  et  on  n'est  guère  arrivé,  dans  cette  voie,  qu'à  une  confusion  entre  le  cépage  du 
Jura  que  nous  étudions  et  un  autre  cépage  tout  différent,  non  sans  mérite,  qui  occupait 
avant  l'invasion  phylloxérique  une  place  assez  large  dans  les  vignobles  du  Bas-Bugey,  le 
Pelossard.  Cette  erreur,  que  n'ont  jamais  commise  les  praticiens,  a  été  relevée,  dans  le 
milieu  des  ampélographes,  par  M.  Mas,  qui  était  trop  bien  placé  pour  s'y  tromper.  Quant 
au  mot  Mefhie,  M.  Rouget  serait  assez  disposé  à  admettre  qu'il  provient  d'une  idée  de 
mélange  ou  de  couleur  confuse  des  grains;  nous  ne  lui  voyons,  pour  nous,  aucune 
origine  marquée  dans  le  patois  bressan. 

Sans  repousser  le  nom  de  Poulsard,  J.  Sloltz,  dans  son  Ampélographie  rhénane, 
désigne  ce  cépage  sous  l'indication  cVOlive/le  qui,  en  rappelant  la  forme  du  grain,  semble 
avoir,  pour  lui,  une  signification  plus  étendue,  englobant  peut-être  d'autres  variétés 
voisines.  Les  ouvrages  allemands  le  désignent  encore  sous  le  nom  de  Kleinblàttrige 
Fingertraube  (Trummer,  rapporté  par  H.  Goethe),  des  dimensions  relativement  réduites 
de  sa  feuille  par  rapport  à  d'autres  variétés,  et  de  ses  découpures  profondes  qui  font  de  ses 
divisions  comme  des  espèces  de  doigts. 

L'histoire  du  Poulsard  est,  comme  celle  de  la  plupart  de  nos  cépages,  assez  incertaine. 

Ampélogi\aphie,  — III,  41 


:}.,)ll  AMPÉLOGRÀPHIE 

Selon  toute  probabilité,  comme  le  dit  M.  Rouget,  sa  culture  est  très  ancienne  dans  le 
Jura,  et  diverses  indications  conduiraient  à  le  croire  contemporain  de  l'origine  de  ses 
vignobles  vingt  fois  séculaires.  D'après  ce  même  auteur,  ses  qualités  étaient  depuis  long- 
temps connues  au  XIVe  siècle,  puisqu'on  trouve  son  nom  sous  l'orthographe  quelque  peu 
étrange  de  Polozard,  dans  un  titre  de  l'an  1386  (vieux  style),  portant  plantations  de  vignes, 
et  le  plus  ancien  connu  de  ceux  faisant  mention  des  cépages  jurassiens.  Olivier  de  Serres  le 
signale  sous  le  nom  de  Pulceau,  dans  son  Théâtre  d'Agriculture  ou  Mesnage  des  champs, 
où  il  le  fait  figurerai!  nombre  des  principaux  cépages  de  son  époque  (1600),  sans,  du 
reste,  s'y  arrêter  plus  qu'aux  autres.  Probablement  aurait-il  échappé,  à  cette  date,  à  un 
ampélographe  du  Centre  ou  de  l'Ouest,  mais  la  citation  qu'en  fait  le  seigneur  du  manoir 
de  Yilleneuve-de-Berg  suffit  à  prouver  qu'il  avait  alors  une  réelle  réputation.  Pour  trouver 
des  indications  plus  précises  et  plus  détaillées,  il  faut  passer  un  long  espace  de  temps  et 
venir  jusqu'au  xvic  siècle.  En  1732  (Rouget),  le  Parlement  de  Besançon,  dressant  la  liste 
des  bons  plants,  dont  on  tolère  la  culture,  y  inscrit  en  tête  le  nom  du  Puisard,  sous  trois 
formes  :  noir,  gris  et  blanc.  Les  documents  relatifs  à  ce  cépage  deviennent,  à  partir  de 
cette  époque,  plus  complets  et  plus  circonstanciés.  M.  J.  Roy-Chevrier  nous  le  montre, 
dans  sa  si  curieuse  et  si  instructive  Ampélographie  rétrospective,  placé  en  excellent  rang 
par  François-Félix  Chevalier,  dans  son  OEnologie,  ou  Discours  sur  le  vignoble  et  les  vins 
de  Poligny,  de  1771  :  «  Son  raisin,  dit  cet  auteur,  est  doux,  gracieux,  bien  fondant,  à  la 
peau  fine,  délicate  et  pleine  de  jus.  »  Mais  il  ne  possède  toutes  ses  qualités  qu'en  son 
pays  :  «  On  peut  partout  acquérir  des  connaissances  sur  la  façon  des  vins  et  y  apporter 
de  l'industrie;  mais  le  climat  et  la  terre  ne  changent  pas.  »  Quelques  années  plus  tard,  en 
1774,  l'intendant  de  la  Franche-Comté,  marquis  de  La  Corée,  parle  du  Poulsard  en  ces 
termes,  dans  la  Description  de  toutes  les  différentes  espèces  de  raisin  que  produisent  les 
plants  de  vignes  que  Von  cultive  dans  le  Baillage  de  Lons-le- Saunier. 

Le  Puisard.  Il  est  de  deux  espèces  :  l'une  dont  le  grain  est  noir,  gros  et  allongé,  la  grappe 
quelquefois  claire  et  quelquefois  m'dioerement  serrée.  Ni  hâtif,  ni  tardif,  donnant  du  vin  excel- 
lent, léger,  délicat,  et  de  couleur  peau  d'oignon,  quand  il  est  seul  ;  un  peu  plus  gros  en  couleur, 
plus  vif  et  de  garde,  quand  il  est  mélangé  avec  le  Noiricn.  L'autre  a  le  grain  de  même  l'orme, 
mais  plus  rouge  et  plus  tardif.  On  fait  avec  ces  deux  espèces  de  raisins  de  très  excellent  vin 
blanc,  quand  on  les  presse  en  grappes.  Ils  ne  viennent  bien  que  dans  les  terres  marneuses  ;  ils 
brûlent  dans  le  gravier  et  rendent  très  peu  dans  les  jeunes  vignes. 

Dans  un  mémoire  de  la  même  année  adressé  à  ce  même  intendant  par  le  sieur  Champy, 
d'Arbois,  on  voit  le  Poulsard  énuméré  en  tète  des  meilleurs  plants  pour  faire  de  bons  vins. 

C'est  probablement,  sans  qu'il  soit  possible  de  l'affirmer,  du  Poulsard  que  parle  encore 
Chaptal  dans  son  Traité  de  la  culture  de  la  vigne,  du  Dictionnaire  de  l'abbé  Rozier,  sous 
les  noms  de  Raisin  perlé,  Rognon  decoq,  Pandouleaw,  et  le  Parfait  vigneron  sous  les  noms 
d'Olivèle,  Quille-de-coq,  etc.  M.  J.  Roy-Chevrier  nous  permet  ensuite  de  suivre  notre 
cépage  dans  le  Dictionnaire  de  la  culture  des  arbres  et  de  Vaménagement  des  forêts,  de 
Bosc  et  Baudrillard  [Encyclopédie  de  Panckoucke,  LS2I  ),  qui  relèvent  certains  détails  ori- 
ginaux de  sa  végétation  :  «  Le  Raisin  perlé  ou  Poulsare,  Pulsare  ou  Pandouleau  ou 
Noirien  celle  dernière  expression  prêtant  au  moins  à  confusion  |  se  plaît  de  préférence 
dan-  le-  argiles  humides.  On  lui  donne  sans  crainte  deux  ou  trois  courgées  ou  arcs.  C'est, 
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fait  remarquable,  sur  les  sarments  de  second  ordre  qu'il  se  taille,  si  on  veul  avoir  beau- 
coup de  fruits,  parce  que  les  bourgeons  des  plus  gros  poussent  trop  vigoureusement.  » 
Dans  le  cours  de  ce  siècle,  enfin,  de  nombreuses  notes  ont  été  publiées  sur  le  Poulsard 
par  les  agronomes  du  Jura,  MM.  Dauphin  (an  XIV),  les  Drs  Guyétant  (1822)  et  Durand 
1<S2()  entr  autres,  sans  parler  des  ampélographes  qui  l'ont  plus  spécialement  étudié,  en 
tète  desquels  se  placent  MM.  Mas  et  Ch.  Rouget. 

Aire  géographique.  —  Le  Poulsard  est  le  plant  noble  du  Jura,  de  même  que  le  Pinot 
est  le  plant  noble  de  la  Bourgogne.  Ce  n'est  que  tout  à  fait  exceptionnellement  cependant 
que  sa  culture  y  est  exclusive.  D'après  les  enquêles  rapportées  par  Ch.  Rouget,  c'est  tout 
au  plus  s'il  occupe  10  à  12°/()  de  la  surface  des  vignobles  sur  lesquels  il  est  cultivé.  Vers 
1845,  le  Dr  Dumont  estimait  qu'il  entrait  pour  15°/0  dans  l'encépagement  du  vignoble 
d'Arbois,  pour  20  °/0  dans  celui  de  Salins,  et  pour  5  °/0  dans  celui  de  Poligny.  C'est 
dans  la  proportion  de  10  à  15,  quelquefois  20%,  qu'on  le  rencontre  actuellement  encore 
dans  les  meilleurs  vignobles  de  l'arrondissement  de  Lons-le-Saunier,  parmi  lesquels  celui 
de  l'Etoile  est  le  plus  réputé.  Son  importance  est  généralement  moindre  dans  l'Ain,  où, 
par  place,  cependant,  il  constitue  seul  de  petites  plantations.  Le  Savagnin,  dont  le  raisin 
s'associe  très  bien  au  sien  à  la  cuve,  tient,  à  côté  de  lui,  une  place  souvent  égale  dans  le 
Jura;  d'autres  cépages  plus  ordinaires,  sans  descendre  aux  variétés  communes,  occupent 
enfin  le  reste  du  terrain.  Dans  le  Revermont,  le  Poulsard  était  associé,  avant  le  Phylloxéra, 
au  Petit  Chétuan  (variété  de  Mondeuse)  et  au  Gueuche  ;  depuis  la  reconstitution,  le 
Gamay  du  Beaujolais  a  pris,  dans  ce  vignoble,  une  place  assez  importante  à  côté  de  lui. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Poulsard  noir  est  la  forme  principale,  de  beaucoup  la 
plus  répandue  de  l'espèce.  A  côté  d'elle,  se  trouvent  des  variétés  ou  races  à  grains  rosés, 
gris  ou  blancs,  ou  encore  à  goût  musqué,  peu  répandues  les  unes  et  les  autres;  ce  ne  sont, 
en  réalité,  que  des  variations  (]u  type  primitif,  dont  elles  ne  diffèrent  que  par  la  couleur 
et  le  parfum  du  fruit. 

Les  Poulsards  rose  et  blanc,  que  l'on  rencontre  plus  spécialement  dans  les  vignobles  de 
Salins  et  dans  ceux  de  la  partie  méridionale  du  déparlement  du  Jura,  passent  pour  être 
un  peu  moins  productifs  que  le  Poulsard  noir.  Leurs  grappes  ne  prennent  généralement 
pas  autant  de  développement.  Nous  avons  vu  cependant,  dans  le  vignoble  de  l'Etoile,  des 
pieds  isolés,  reconnaissables  dans  la  masse  des  ceps,  en  dehors  de  leur  fruit,  à  leur  feuillage 
un  peu  plus  pâle,  qui  ne  semblaient  guère  inférieurs,  comme  productivité,  aux  Poulsards 
ordinaires  voisins.  C'est  bien  cependant,  comme  nous  le  confirme  M.  J.  Roy-Chevrier,  qui 
le  suit  depuis  assez  longtemps  dans  ses  collections,  une  simple  forme  blanche  du  Poulsard. 
Pour  cet  ampélographe  habile  à  saisir  les  caractères  des  cépages,  le  Poulsard  blanc  se  dis- 
tingue nettement  dans  le  Jura,  du  Lignan  avec  lequel  il  a  été  parfois  confondu,  tout  en 
présentant  avec  ce  dernier  une  vague  ressemblance.  Le  vin  du  Pculeard  blanc  serait, 
dit-on,  moins  agréable  que  celui  du  type  principal,  irais  les  éléments  de  comparaison  ne 
nous  paraissent  pas  suffisants  pour  autoriser  une  opinion  décisive.  Son  raisin  ne  le  cède 
pas,  comme  raisin  de  bouche,  à  celui  du  Poukaid  noir.  M.  Pacollet  a  attiré  notre 
attention,  dans  différents  concours  de  Paris,  sur  des  spécimens  vraiment  remarquables, 
provenant  des  cultures  de  la  région  qui  approvisionne  la  capitale.  Leurs  giappes  lâches, 
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à  grains  ovoïdes,   flattaient  tout  d'abord  la  vue  des  visiteurs,  el  la  saveur  de  leurs  grains 
confirmait  avantageusement  l'impression  favorable  que  produisait  leur  aspect. 

Le  Poulsard  musqué  n'a  pas  été  suffisamment  remarqué  jusqu'à  présent;  c'est  un 
accident  du  Poulsard  courant  fixé  par  Rouget,  qui  s'est  assez  peu  répandu.  Son  auteur 
n'en  parle  qu'avec  une  grande  modestie,  qui  correspondait,  du  reste,  à  son  caractère  :  «  Il 
ressemble  absolument  au  type,  dit-il  dans  ses  Vignobles  du  Jura.  Ses  raisins,  également 
d'un  violet  noir,  s'en  distinguent  par  une  saveur  franchement  et  très  agréablement  musquée. 
Il  a  clé  mis  en  relief  et  quelque  peu  propagé  par  M.  Bourgeois  aîné,  de  Salins,  corres- 
pondant du  Gte  Odart.  Le  Poulsard  musqué  est  moins  productif  que  le  type.  »  Mais  si  le 
Poulsard  musqué  n'a  guère  été,  jusqu'à  présent,  qu'une  curiosité,  sa  vulgarisation  semble 
devoir  faire  des  progrès  sensibles.  Il  nous  est  signalé  comme  un  excellent  raisin  de  table, 
en  même  temps  par  M.  Lascoux,  d'Arbois,  et  par  M.  J.  Roy-Chevrier. 

Culture.  —  Le  Poulsard  est  un  cépage  délicat,  d'une  humeur  assez  capricieuse,  selon 
l'expression  de  M.  Mas,  qui  ne  réussit  (pie  dans  des  sols  appropriés  et  sous  un  climat 
favorable.  Les  terrains  trop  secs  ne  lui  conviennent  pas;  il  faut  une  certaine  fraîcheur 
pour  entretenir  sa  végétation.  Il  se  plaît  de  préférence  dans  le  Jura  et  dans  l'Ain,  sur  les 
marnes  du  terrain  basique  qui  forment  une  grande  partie  de  l'escarpement  occidental  du 
Jura.  C'est  dans  cette  situation  que  son  cep  acquiert  tout  son  développement,  sa  végéta- 
lion  toute  sa  vigueur,  et  son  fruit  toutes  ses  qualités.  L'existence  d'une  certaine  proportion 
(h-  calcaire  dans  le  sol  passe  pour  favorable  à  la  finesse  de  son  raisin.  Partout,  il  lui  faut 
aussi  une  bonne  exposition. 

Jusqu'à  l'époque  de  l'invasion  phylloxérique,  les  vignobles  complantés  de  Poulsard  se 
maintenaient  par  la  méthode  du  provignage  ou  couchage,  telle  qu'elle  se  pratique  dans 
l'Est  de  la  France.  Quand,  au  lieu  de  prendre  des  mesures  en  vue  de  la  conservation  des 
vignes,  on  a  dû  s'occuper  de  leur  reconstitution,  on  s'est  servi  de  greffes  sur  américains; 
le  porte-greffe  le  plus  employé  jusqu'à  présent  a  été  le  Riparia,  qui  a  donné  de  très  bons 
résultats.  Suivant  la  remarque  de  M.  Rouget,  confirmée  par  de  nombreux  expérimentateurs, 
les  greffes  de  Poulsard  présentent,  dans  les  terrains  calcaires,  une  résistance  notoirement 
plus  marquée  à  la  chlorose  que  la  plupart  des  autres  cépages  du  Jura.  M.  Pacollel  nous  a 
lait  part,  à  ce  sujet,  de  très  intéressantes  observations  recueillies  en  Bourgogne  dans  un 
des  meilleurs  crus  de  la  côte  de  Nuits,  les  Argillats.  Le  Poulsard,  greffé  sur  Riparia  ou 
Rupestris,  s'y  comporte  très  convenablement,  tout  en  étant  exposé  au  millerandage,  mais 
en  dehors  de  ses  qualités  particulières  il  se  fait  remarquer,  dans  celle  situation,  où  le  sol 
argilo-calcaire  dose  M)  à  .il)  °  ,,  de  carbonate  de  chaux,  par  la  conservation  de  sa  vigueur 
et  de  -a  teinte  verte,  à  côté  de  Pinots  el  de  (iamays,  cultivés  sur  les  mêmes  porte-greffes, 
en  plein  dépérissement.  Le  Poulsard,  qui  se  comporte  bien  et  s'aoûte  bien  en  côte,  mûrit 
plus  difficilement  son  bois  à  quelque  distance,  en  plaine,  dans  un  terrain  riche  en  azote; 
ses  sarments,  à  moelle  abondante,  y  laissent  souvent  à  désirer  comme  aoûlemenl. 

La  reconstitution  des  vignobles  en  Poulsard  ne  présente  donc  pas  de  difficultés  parti- 
culières; elle  demande  cependant  quelques  précautions  spéciales.  Personne  n'ignore  quelle 
esl  l'importance  du  choix  «les  greffons;  mais  si,  pour  tous  les  cépages,  une  judicieuse 
sélection  est  indiquée,  elle  s'impose  beaucoup  plus  strictement  avec  le  Poulsard.  C'est  qu'en 
effet,   dans  ce  même  cépage,    Be  trouvent   des  ceps  qui  présentent  de  l'un  à  l'autre  des 
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différences  considérables  au  point  de  vue  de  la  fructification.  Dans  la  plupart  des  vignes 
on  trouve,  à  côté  de  pieds  d'une  fertilité  moyenne,  d'autres  pieds  qui  produisent  un  peu 
plus  ou  un  peu  moins,  mais  ordinairement  les  différences  restent  resserrées  en  d'assez 
étroites  limites.  Avec  le  Poulsard,  les  variations  vont  d'une  extrême  à  l'autre.  Pendant  que 
certaines  souches  donnent  le  maximum  de  récolte,  qui  n'est  jamais  très  élevé,  il  en  est  qui 
portent  plus  ou  moins  de  raisins,  et  quelques-unes  enfin  qui  restent  absolument  stériles. 
Ces  souches,  de  productivité  variée,  se  distinguent  d'ailleurs  très  facilement  à  la  découpure 
plus  ou  moins  prononcée  de  leurs  feuilles.  Toutes  sont  profondément  lobées  sans  cepen- 
dant l'être  également:  celles  qui  sont  bien  garnies  de  parenchyme,  à  limbe  développé, 
indiquent  des  ceps  fertiles;  les  autres,  celles  qui  sont  profondément  découpées  avec  une 
surface  verte  très  réduite,  dénotent  au  contraire  des  pieds  stériles.  L'examen  le  plus 
superficiel  suffît  à  établir  la  distinction  ;  des  uns  aux  autres  se  trouvent,  du  reste,  toutes 
les  formes  intermédiaires,  on  ne  peut  s'y  tromper.  Cette  particularité  n'est  sans  doute 
pas  absolument  spéciale  à  ce  cépage;  chez  aucun  autre  cependant,  croyons-nous,  elle 
n'est  aussi  bien  marquée. 

Ce  ne  sont  pas  seulement  les  ceps  qui  sont,  avec  le  Poulsard,  de  productivité  très  diffé- 
rente; les  sarments,  autres  même  que  les  goumands,  offrent  des  caractères  analogues. 
Les  viticulteurs,  qui  sont  fixés  sur  ce  point,  évitent  avec  soin  de  se  servir  non  seulement 
des  sarments  placés  près  du  collet  de  la  courgée,  mais  de  ceux  encore  qui  ont  une  direction 
trop  verticale.  C'est  souvent  le  troisième  et  le  quatrième  sarments  qui  sont  ordinairement 
les  plus  fructifères,  ceux  qu'il  faut  choisir  en  donnant  la  préférence  à  ceux  dont  la  direc- 
tion se  rapproche  le  plus  de  l'horizontale.  De  grandes  précautions  s'imposent  aussi  dans 
le  choix  des  bois  qui  doivent  perpétuer  les  ceps  par  le  provignage. 

Ceps  et  sarments  sont  plus  ou  moins  fertiles.  Nous  ne  serions  pas  étonné  qu'il  y  ait,  au 
point  de  vue  de  la  productivité,  des  variations  très  grandes  encore,  suivant  la  portion  du 
sarment  utilisée  a  la  production  d'un  plant  nouveau.  Souvent,  en  effet,  sur  un  même  bois, 
on  rencontre  des  feuilles  inégalement  laciniées,  beaucoup  plus  divisées,  par  exemple,  au 
sommet  qu'à  la  base. 

Les  plants  de  Poulsard  infertiles  sont  ce  qu'on  appelle  des  Fendrillarts  aux  environs  de 
Lons-le-Saunier  ;  de  Mauvais  semens,  à  Salins;  des  plants  Crapputs,  dans  l'Ain. 

Les  propriétés  de  plus  ou  moins  grande  fertilité  des  sarments  de  Poulsard  montrent 
l'importance  qu'il  faut  attacher,  pour  ce  cépage  plus  que  pour  tout  autre,  au  choix  des 
greffons.  De  graves  négligences  ont  été  commises  au  moment  de  la  reconstitution,  si 
graves  que  certaines  plantations  nouvelles  ont  dû  être,  dans  quelques  circonstances,  pure- 
ment et  simplement  arrachées  après  quelques  années  de  végétation.  Cet  accident  aurait 
pu  être  prévenu  par  un  examen  sérieux  des  feuilles  des  greffes  en  pépinière,  mais  il 
exigeait  de  la  part  des  producteurs  un  certain  désintéressement  qui  a  quelquefois  été 
au-dessus  de  leurs  forces  ;  ou  encore  il  n'est  pas  sans  exemple  que  les  plants  marqués 
pour  l'élimination  aient  été  repris  par  des  spéculateurs  sans  scrupule  qui  ont  fini  par 
les  placer  sous  la  séduction  de  prix  réduits.  Des  échecs  partiels  qui  se  sont  ainsi  produits, 
ressort  la  conclusion  que  les  vignerons  ne  devraient  jamais  s'adresser  qu'aux  maisons 
d'une  honorabilité  indiscutée,  en  écartant  toutes  les  propositions  de  marchands  qui  ne 
sont  pas  suffisamment  connus. 

Le  Poulsard  se  développe  plus  lentement  que  les  autres  cépages  du  Jura.  Sa  mise  à  fruit 
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se  fait  attendre  un  peu  plus  longtemps,  sa  souche  n'arrive  que  plus  tard  à  son  entier  déve- 
loppement et  à  sa  complète  production.  Les  modes  de  culture  qui  lui  sont  appliqués  sont 
ceux  des  autres  espèces  avec  lequel  on  le  trouve  presque  toujours  en  mélange.  Dans  sa 
taille  cependant  on  use  plus  largement  des  longs  bois  en  recourant  à  l'arcure  sur  des 
sarments  bien  choisis. 

Quand  toutes  les  circonstances  sont  favorables,  du  début  de  la  végétation  à  la  maturité, 
les  rendements  du  Poulsard  atteignent,  dans  les  sols  et  aux  expositions  favorables,  des 
rendements  relativement  élevés  qui,  à  défaut  de  mesure  directe,  semblent  pouvoir  s'élever 
à  40,  50  hectolitres  et  peut-être  plus  à  l'hectare. 

Ce  ne  sont  là  toutefois  que  des  récolles  exceptionnelles,  même  dans  les  conditions  où 
ce  cépage  se  plaît  le  mieux.  Ses  apparences  sont  généralement  pleines  de  promesses,  mais, 
comme  l'a  si  bien  fait  observer  M.  Ch.  Rouget,  il  est  exposé  à  une  série  d'accidents  qui 
diminuent  souvent  dans  de  très  larges  proportions  sa  production.  Ce  sont  d'abord  les 
gelées  tardives  qui  sont  d'autant  plus  dangereuses  pour  sa  réussite  que  son  bourgeon- 
nement est  plus  précoce;  ce  sont  ensuite  les  printemps  humides  et  froids  qui  paralysent 
sa  croissance;  c'est  encore  la  coulure  sous  ses  aspects  divers,  avec  le  millerandage,  qui  lui 
cause  souvent  beaucoup  de  mal;  ce  sont  les  grandes  chaleurs  qui  brûlent  ses  raisins, 
surtout  dans  les  terres  légères  et  exposées  à  la  sécheresse;  c'est  parfois  l'irrégularité  de 
sa  maturité  qui  laisse  à  côté  de  grains  bien  mûrs  d'autres  simplement  rosés;  c'est  enfin 
la  chute  des  grains  qui,  dans  certaines  conditions,  se  détachent  très  facilement  des  pédi- 
celles  avant  la  cueillette.  Ses  grappes  à  grains  espacés  résistent  assez  bien  en  compensa- 
tion à  la  Pourriture.  L'extrémité  des  sarments  ne  s'aoûte  pas  toujours  très  bien  ;  le  bois 
reste  quelquefois  cassant,  difiieile  à  ployer,  après  l'hiver,  au  moment  de  la  taille.  En  même 
temps  que  distingué,  ce  cépage  est  délicat. 

Vinification.  —  Le  raisin  du  Poulsard,  qui  est  de  deuxième  époque,  est  à  la  fois  excel- 
lenl  pour  la  bouche  et  pour  la  cuve.  Dans  tout  le  Jura,  on  le  classe  au  premier  rang  des 
espèces  de  table.  Sa  douceur  est  tempérée  par  un  goût  fruité  qui  ajoute  à  sa  délicatesse. 
A  In  cuve,  il  améliore  tous  les  vins  dans  la  composition  desquels  il  entre  pour  une  partie 
un  peu  importante,  en  leur  donnant  plus  de  richesse  alcoolique  et  plus  de  délicatesse.  Son 
moût  est  peu  coloré,  et  si  on  reproche  parfois  à  son  vin  une  légère  acidité,  on  ne  peut 
pas  contester  sa  distinction.  Ses  caractères  sont  plutôt  ceux  des  vins  blancs  que  des  vins 
rouges;  il  a  (\u  l'eu  plus  (pie  de  la  générosité,  avec  des  différences  de  qualité  susceptibles 
cependant  de  varier  dans  d'assez  grandes  limites. 

Transporté  loin  de  sa  région,  le  Poulsard  perd  souvent  la  plupart  de  ses  avantages.  Le 
Cte  Odart  n'en  a  jamais  obtenu  que  de  médiocres  résultats  en  Touraine  :  petite  récolte, 
grains  à  saveur  acidulée  cl  défaut  de  maturité.  Peut-être,  comme  il  l'a  pensé  lui-même, 
ne  conduisait-il  pas  ses  ceps  avec  les  dispositions  voulues  et  les  tenait-il  trop  bas; 
peut-être  n'avail-il  pas  de  bonnes  variétés;  peut-être  encore  le  climat  sous  lequel  il  cul- 
livait  ce  cépage  ne  lui  convenait-il  pas.  En  fait,  le  Poulsard  ne  s'est  guère  éloigné  de  son 
pa\  s  d'origine,  ou,  s'il  a  clé  transporté  en  des  régions  plus  ou  moins  éloignées  comme  dans 
certains  vignobles  i\n  Hliin  cl  de  l'Allemagne,  il  ne  s'y  est  guère  multiplié.  M.  Pacottet 
estime  cependant,  comme  on  l'a  vu,  qu'il  mérite  de  retenir  l'attention  dans  Us  meilleurs 
crus  de  Bourgogne. 


F.    CONVERT.    POULSARD  355* 

Mais  si  le  Poulsard  a  donné  des  déceptions  dans  certains  milieux,  on  peut  dire  qu'il  n'y  a 
guère  de  crus,  dans  le  Jura,  qui  ne  lui  doivent  une  partie  de  leurs  mérites.  C'est  lui  qui 
donne  aux  bons  vins  rouges  celte  teinte  pelure  d'oignon,  avec  celle  linesse  et  ce  parfum 
qui  les  fail  si  justement  apprécier  quand  ils  arrivent  à  un  certain  âge.  Aussi  le  conserve-t-on 
presque  partout,  et  avec  raison,  malgré  l'inconstance  de  sa  récolte,  ne  serait-ce  que  pour  cor- 
riger la  rudesse  et  la  dureté  des  produits  de  certains  cépages  plus  ordinaires.  Il  améliore  tous 
les  mélanges  de  cépages  dans  lesquels  il  entre.  Sa  vendange  est,  suivant  l'expression  de 
MM.  Mas  et  Palliât,  l'âme  des  vins  des  pays  où  il  est  cultivé,  et  c'est  à  son  intervention  que 
doivent  leur  réputation  les  vignobles  de  Salins,  des  Arsures,  d'Arbois,  de  l'Etoile  dans  le 
Jura;  ceux  de  Journans  et  des  environs  dans  l'Ain.  Sa  prédominance  donne  des  produits 
qui  se  prêtent  d'une  manière  remarquable  à  la  prise  de  mousse;  elle  explique  le  dévelop- 
pement qu'a  pris  l'industrie  des  vins  mousseux  dans  toute  la  région  vignoble  qui  s'élend  de 
Lons-le-Saunier  à  Arbois,  où  elle  n'a  cessé  de  faire  des  progrès.  Comme  le  raisin,  le  vin 
mousseux  que  bouquelle  le  Poulsard,  préparé  avec  tous  les  soins  que  l'expérience  a  révé- 
lés en  Champagne,  se  dislingue  par  sa  légèreté  et  son  fruité,  qui  lui  assurent  une  clientèle 
fidèle.  Malheureusement,  de  fâcheuses  imitations  déconcertent  quelquefois  ses  amateurs  et 
risquent  de  nuire  â  sa  réputation;  mais  c'est  un  inconvénient  qu'il  partage  avec  toutes  les 
sortes  d'élite,  et  que  celles-là  ont  à  craindre  plus  que  tous  autres,  ce  qui  ne  prouve  en 
définitive  qu'en  leur  faveur. 

Dans  l'Ain,  comme  dans  le  Jura,  le  Poulsard  est  surtout  un  cépage  destiné  à  relever  la 
qualité  des  vins.  Assez  souvent,  cependant,  on  le  vinifie  isolément  en  petite  proportion, 
presque  toujours  en  blanc.  Son  vin  se  consomme  alors,  soit  sous  forme  de  moût  pressé 
comme  vin  doux  et  bourru,  soit  sous  forme  de  vin  blanc  plus  ou  moins  sec,  soit  encore 
comme  vin  naturellement  mousseux  après  mise  en  bouteilles  en  mars.  La  côte  de  Gravelle, 
de  la  commune  de  Saint-Martin-du-Mont,  a  même  une  certaine  réputation  locale  pour  ses 
mousseux  qui  s'écoulent  assez  facilement  et  assez  avantageusement  dans  la  région.  Celte 
préparation  se  retrouve  encore  dans  quelques  situations  isolées,  comme  à  Cerdon.  Le  pro- 
duit obtenu  ne  manque  pas  de  vrai  mérite,  mais  sa  valeur  commerciale  esl  singulièrement 
réduite  par  un  trouble  de  la  masse  liquide,  trop  souvent  surabondant,  qui  en  rend  le 
transport  difficile.  Pour  éviter  cet  accident,  quelques  essais  de  mise  sur  pointe  ont  été 
tentés  isolément;  ils  ne  se  sont  pas  généralisés.  Les  vins  mousseux  naturels  ne  sont  donc, 
malgré  tout,  pour  le  moment,  que  des  curiosités  particulières,  des  vins  de  propriétaires, 
d'une  consommation  limitée. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  à  port  semi-érigé;  tronc  moyen; 
écorce  gris  rongeât re,  en  fines  lanières. 

Bourgeons,  gros,  aplatis,  courts,  à  écailles  d'un  brun  doré,  emprisonnant  une  bourre 
brune  abondante;  jeunes  feuilles  étalées,   d'un  vert  clair  et  brillant,  presque  glabre. 

Rameaux,  allongés,  de  grosseur  moyenne,  peu  sinueux,  peu  ramifiés;  herbacés,  verts, 
quelquefois  un  peu  rosés,  surtout  aux  nœuds;  aoùtés,  d'un  fauve  grisâtre,  marqués  de 
veines  plus  foncées  vers  la  base;  aoùtement  tardif;  —  mérithalles  courts,  lisses  et  non 
pruineux,  vaguement  striés  ;  bois  cassant,  vert  clair  à  l'intérieur,  à  moelle  abondante  et 
peu  dense;  diaphragmes  plans,  minces;  nœuds  peu  renflés  avec  les  plis  de  l'écorce  très 
accusés;  —  vrilles  grêles,  longues,  le  plus  souvent  bifides. 
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Feuilles,  moyennes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  suborbiculaires,  minces,  souples, 
symétriques;  —  lobées,  le  plus  souvent  quinquelobées,  les  sinus  latéraux  supérieurs  tou- 
jours plus  accusés  que  les  inférieurs;  parfois  profondément  sinuées,  presque  persillées 
rejets,  variétés  infertiles)  ;  les  sinus  latéraux  supérieurs  en  accolades  profondes,  avec  som- 
mets des  lèvres  tangents,  les  inférieurs  ouverts  et  portant  sur  la  lèvre  inférieure  une  dent 
marquée  vers  l'ouverture  ;  sinus  pétiolaire  large,  profond,  très  ouvert  en  Y  évasé,  parfois  en 
l'  à  branches  courtes  ou  presque  droit  dans  les  feuilles  persillées  ;  —  lobe  terminal  quadran- 
gulaire  dans  les  feuilles  les  plus  entières,  ou  en  Ivre,  à  base  rétrécie,  dans  les  feuilles  les 
plus  découpées;  limbe  plan,  à  face  supérieure  d'un  vert  clair  et  brillant,  à  face  inférieure 
d'un  vert  plus  pâle,  à  poils  courts,  en  brosse,  plus  ou  moins  roussâtres,  abondants  surtout 
sur  les  nervures  principales  et  secondaires,  et  l'origine  des  nervures  tertiaires;  —  nervures 
fortes,  régulières,  nettement  accusées  sur  la  face  inférieure,  finement  proéminentes  à  la 
face  supérieure;  deux  séries  de  dents  nettement  distinctes,  alternantes,  mucronées  à 
mucron  jaune,  toutes  finement  découpées  et  aiguës.  —  Pétiole  court,  grêle,  cylindrique, 
rosé,  à  poils  courts,  renflé  vers  son  insertion,  formant  un  angle  obtus  avec  le  plan  du  limbe. 
Défeuillaison  normale,  sans  teinte  spéciale. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  des  4°  ou  5e  nœuds,  de  grosseur 
sous-moyenne,  entières,  avec  nn  aileron  indiqué  et  se  confondant  avec  la  grappe,  ou  à 
ramification  supérieure  bien  détachée,  conique  et  allongée,  ample,  non  tassée;  pédoncule 
plutôt  grêle  et  assez  long,  d'un  vert  mat,  herbacé  et  peu  renflé  à  l'insertion;  pédicelles 
longs,  grêles,  à  bourrelet  discoïde;  grain  peu  adhérent  et  abandonnant  un  pinceau  rosé. 
—  Grains,  sur-moyens,  peu  serrés,  ovoïdes,  d'un  rouge  bleuie  et  luisant  sous  une  pruine 
légère,  croquants  et  tendres,  assez  fermes;  peau  mince,  élastique;  pulpe  fondante,  à  jus 
abondant,  incolore,  à  saveur  sucrée  et  très  fraîche,  agréablement  relevée.  Graines,  géné- 
ralement deux,  de  grosseur  moyenne,  allongées,  à  base  à  peine  plus  large  que  la  pointe, 
d'un  roux  grisâtre  clair;  à  bec  long  et  gros;  à  chalaze  cordiforme,  noyée  dans  une  dépres- 
sion bien  marquée  ;  sans  raphé  distinct;  fossettes  étroites  et  profondes. 
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GUEUCHE 


Synonymie.  —  Gueughe  noik  (Ch.  Rougel,  Mus  et  Pulliat).  —  Gauche  (en  quelques 
poinls  du  Jura  .  —  Foirard  noir  (Poligny).  —  Plant  d'Ahlay  (Salins).  —  Gouais  (Saint- 
Amour  i.  —  Gros  plant,  Plant  de  Treffort  (dans  le  Revermont,  Ain).  —  Plant  d'Anjou 
noir,  Plant  de  Saint-Remy  (à  Sainl-Genis,  Rhône). 

Historique.  —  Le  Gueuc/ie  n'a  guère  d'histoire.  C'est  vraisemblablement  un  des  anciens 
cépages  du  Jura  qui  s'est  conservé  pendant  longtemps,  presque  ignoré,  pour  prendre,  dans 
la  première  moitié  du  siècle  qui  vient  de  finir,  une  assez  rapide  extension,  sans  cepen- 
dant s'éloigner  jamais  de  son  pays  d'origine.  Peut-être,  comme  est  disposé  à  le  croire 
M.  Gh.  Rouget,  son  effacement  a-t-il  servi  à  le  protéger  contre  ledit  royal  de  1567, 
proscrivant,  à  côté  du  Gamay  et  du  Melon  spécialement  désignés,  «  tous  les  autres  mau- 
vais plants  »,  dans  le  nombre  desquels  il  pouvait  être  englobé.  Peut-être  son  existence 
se  révèle-t-elle  sous  le  nom  de  Foirard  noir  dans  la  liste  des  plants  spécialement  proscrits 
à  Arbois  en  1731  ;  on  ne  saurait  l'affirmer  en  raison  de  l'application  assez  fréquente  de 
ce  nom  malsonnanl  à  un  autre  cépage  local.  Ge  n'est  qu'en  1774  qu'il  apparaît  pour  la 
première  fois  sous  sa  désignation  précise  dans  l'Enquête  viticole  de  cette  année,  et  seule- 
ment pour  la  subdélégation  de  Lons-le-Saunier,  et  encore  selon  messire  F.  F.  Ghevalier, 
conseiller  à  la  Cour  des  Gomples  de  Paris,  originaire  de  Poligny,  sa  culture  était-elle  si 
restreinte  «  qu'il  n'était  pour  rien  dans  la  composition  et  le  mérite  des  vins  de  la  région  ». 
Longtemps  négligé,  le  Gueuche  ne  semble  avoir  pris  de  sérieuse  extension  dans  le 
vignoble  du  Jura  qu'après  1S30  ou  1840  pour  gagner  du  terrain  jusqu'à  l'époque  de  l'inva- 
sion phylloxérique. 

Assez  ignoré,  le  Gueuche  n'a  retenu  l'attention  que  de  quelques  ampélographes  de  l'Est. 
Nous  ne  trouvons,  en  ce  qui  le  concerne,  de  notes  et  d'études  sérieuses  que  dans  diverses 
communications  isolées  de  Mas;  dans  le  Vignoble  (n°  101),  où  Pulliat  en  parle  autant 
d'après  les  souvenirs  de  son  collaborateur  Mas  que  d'après  ses  propres  observations,  et 
dans  les  Vignobles  du  Jura,  toujours  si  bien  documentés,  de  M.  Ch.  Rougel.  C'est  à  peine 
si  le  L)r  Guvol  y  fait  allusion. 

Le  Gueuche  est  le  vrai  Foirard  noir  de  Poligny,  le  Plant  d'Arlay  de  Salins,  le 
Gouais  de  Saint -Amour,   où   probablement  on   a  voulu  franciser  son  nom,   en  risquant 
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sinon  en  allant  au-devant  d'une  confusion  regrettable.  Dans  l'Ain,  il  n'était  connu, 
il  v  a  quelques  années  encore,  que  sous  le  nom  de  Gros  Plant,  qui  sert,  en  de  nom- 
breux vignobles,  à  dénommer  les  plants  les  plus  communs,  ou  encore  de  Gros  plant  de 
Treffort,  d'un  chef-lieu  de  canton  où  il  a  formé  pendant  longtemps  le  cépage  dominant 
des  vignobles.  Celte  dernière  appellation  était  si  générale  dans  le  Revermont  qu'en  1860 
encore  M.  Mas  n'osait  se  prononcer  formellement  sur  sa  synonymie,  et  se  contentait  de 
dire  (pie  «  ce  devait  être  le  ou  la  Gueuche  »,  sans  l'affirmer  positivement. 

Aire  géographique  et  Ampélographie  comparée.  —  Souvent  on  a  voulu  rattacher  le 
Gueuche  au  Gouais.  Cette  tendance  s'explique,  en  partie,  par  une  certaine  similitude  de 
nom  :  elle  s'explique  aussi  par  quelques  caractères  superficiels  voisins  dans  la  forme  des 
grappes.  La  confusion  ne  résiste  pas  aux  observations  un  peu  attentives.  M.  A.  Berget, 
qui  a  étudié  le  Gouais  noir  dans  l'Aisne,  le  distingue  très  franchement  du  Gueuche,  qui 
est  notamment  plus  tardif.  Le  Gueuche  n'est  donc  pas  le  Gouais  noir;  ce  n'est  pas  non 
plus  une  forme  du  Gueuche  blanc,  qui  n'a  de  commun  avec  lui  que  le  mode  de  culture 
el  surtout  de  taille.  M.  Rouget  a  noté  cette  distinction  sans  hésiter,  et  M.  A.  Berget  a 
pu  identifier  depuis,  avec  certitude,  le  Gueuche  blanc  au  Gouais  blanc. 

Le  Gueuche  est  resté  toujours  confiné  dans  les  vignobles  de  la  Franche-Comté,  plus 
particulièrement  dans  la  partie  méridionale  du  Jura,  de  Lons-le-Saunier,  à  Saint-Amour, 
et  sur  les  coteaux  du  Revermont  qui  en  constituent  le  prolongement  dans  l'Ain  jusqu'à 
Pont-d'Ain.  On  ne  le  rencontre  qu'à  l'état  d'exception  dans  quelques  plantations  des 
environs  de  Lyon,  comme  à  Saint-Genis,  où  on  le  retrouve  disséminé  au  milieu  d'autres 
cépages,  sous  les  noms  de  Plant  de  Saint-Remy  ou  de  Plant  d'Anjou,  qui  ne  donnenl  à 
peu  près  sûrement  aucune  indication  sur  son  origine.  Nulle  part,  il  n'est  exclusif,  on  le 
retrouve  assez  souvent  mélangé  au  Poulsard  et  aux  autres  variétés  locales,  mais  sur  divers 
points  cependant  il  forme  et  surtout  il  formait  autrefois  la  base  des  plantations. 

Culture  et  vinification.  —  Comme  caractères  dominants,  le  Gueuche  se  distingue  par 
sa  rusticité  et  sa  productivité.  Mieux  que  toute  autre  espèce,  il  brave  les  intempéries.  Les 
gelées  de  printemps,  parfois  si  désastreuses  dans  l'Est,  réduisent  bien  sa  récolte;  elles 
n'entraînent  pas  sa  perle.  La  coulure  n'a  pas  non  plus  de  prise  sur  lui  :  «  Point  d'art  dans  sa 
culture,  dit  avec  raison  M.  Rouget,  nul  besoin  d'expérience  et  de  tact  dans  sa  conduite; 
une  femme,  un  enfant,  le  premier  venu,  peut  procéder  à  sa  taille  qui  n'est,  à  peu  de  chose 
près,  que  la  taille  en  tête  de  saule.  Se  soutenant  de  lui-même,  il  n'a  pas  besoin  d'échalas, 
il  n'y  a  rien  à  lier.  Remuer  la  terre,  enlever  en  été  quelques  bourgeons  inutiles  ou  super- 
flus, cl  il  arrive  à  la  récolte,  si  la  grêle,  en  somme  assez  rare,  n'est  pas  venue  la  broyer.  » 
Le  Gueuche  produit,  en  définitive,  et  contre  les  injures  du  temps,  et  aussi  contre  l'incurie 
de  l'homme.  Sa  culture  ('•tait  souvent  des  plus  négligées  avant  l'invasion  phylloxérique ; 
mieux  comprise  maintenant,  elle  donne  cependant  de  meilleurs  résultats. 

D'une  résistance  remarquable  à  tous  les  accidents,  sauf  à  la  grêle,  le  Gueuche  est,  en 
outre,  d  une  grande  productivité.  Su  grappe  compacte,  à  grains  sphériques  qui  semblent 
avoir  peine  à  trouver  place  sur  son  axe,  et  qui  enlace  souvent  dans  sa  masse  des  feuilles 
et  des  sarments,  esl  toujours  bien  nourrie  el  juteuse.  Son  rendement  normal  ne  s'éloigne 
guère  de  00  hectolitres  à  l'hectare  et  si,  dans  sa  région  où  les  circonstances  atmosphériques 
exercent  une  influence  considérable  sur  l'importance  des  récoltes,  il  donne  souvent  moins, 
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il  peut  donner  aussi  davantage  et  arriver  jusqua  90,  100  et  même  de  100  à  120  hectolitres 
à  l'hectare. 

Malheureusement,  et  c'est  là  le  défaut  capital  de  ce  cépage,  son  raisin,  qui  est  de 
3e  époque,  a  souvent  de  la  peine  à  mûrir,  et  quand  il  arrive  à  maturité  complète  son  vin 
reste  encore  très  commun.  Le  fruit  ne  se  conserve  pas  sur  pied,  et  il  n'est  pas  rare  qu'on 
soit  obligé  de  le  rentrer  alors  qu'il  contient  encore  beaucoup  de  grains  seulement  rosés. 
La  vendange  est  alors  plus  rouge  que  noire;  on  n'en  obtient  plus  qu'une  boisson,  assez 
riche  en  tanin,  mais  faible  en  alcool  et  en  couleur,  plus  ou  moins  astringente. 

L'infériorité  du  vin  de  Gueuche  suffisait  à  M.  Mas  pour  condamner  ce  cépage  :  «  Les 
qualités  de  cette  variété,  disait-il,  se  résument  dans  l'abondance  d'un  vin  détestable.  »  Et 
s'adressant  aux  vignerons  du  Revermont  qu'il  connaissait  bien  pour  avoir  passé  la  plus 
grande  partie  de  sa  vie  à  côté  d'eux  :  «  Que  les  propriétaires,  leur  disait-il,  y  fassent 
attention;  ils  achèveront  de  discréditer  leurs  produits  dans  le  commerce  par  la  multipli- 
cation de  ce  plant,  que  l'on  pourrait  qualifier  de  l'épithète  d'ignoble,  que  l'on  donnait 
jadis  au  Gros  Gamai  de  la  Bourgogne.  »  Toutefois  il  reconnaissait  que  le  plant  à  choisir 
pour  son  remplacement  n'était  pas  encore,  en  18G0,  bien  déterminé.  «  Ne  pourrait-on 
trouver  parmi  la  nombreuse  tribu  des  Gamais  un  cépage  capable  de  donner,  si  ce  n'est 
sur  nos  coteaux  à  couche  végétale  souvent  insuffisante,  au  moins  dans  les  vignes  inférieures 
à  sol  profond,  la  quantité  réunie  à  une  qualité  moyenne?  » 

M.  Ch.  Rouget  n'est  pas  beaucoup  plus  flatteur,  mais  il  reconnaît  au  moins  au  vin  de 
Gueuche  un  rôle  utile  :  «  Ce  petit  vin  qui  n'est  guère  plus  qu'une  piquette,  écrit-il,  suffit 
à  apaiser  la  soif  de  son  producteur  et  le  soutient  dans  son  travail.  Il  suffit  également  au 
palais  peu  délicat  de  sa  clientèle  qui  serait  bien  inapte  à  savourer  le  fin  bouquet  de  nos 
fins  cépages.  Une  surface  insignifiante  a  suffi  pour  assurer  la  consommation  du  vigneron 
et  celle  de  sa  famille.  Si  la  vigne  est  un  peu  plus  grande  et  que  la  vendange  dépasse  ses 
besoins,  ses  voisins,  le  maréchal,  le  charron  du  village,  d'autres,  s'empressent  de  lui 
acheter  ce  vin  dont  le  prix  est  de  quelque  chose  au-dessous  de  celui  des  vins  fins,  et  il 
est  presque  sûr  de  le  vendre  dès  le  commencement  de  la  première  année  ».  En  ces 
quelques  lignes,  le  distingué  viticulteur  du  Jura  montre  la  psychologie  viticole  de  nom- 
breuses régions,  où  le  consommateur  est  à  la  portée  du  producteur. 

M.  Pulliat,  tout  en  s'inspiranl  des  souvenirs  de  M.  Mas,  est  beaucoup  moins  sévère 
pour  les  vignerons  qui  restent  fidèles  au  Gueuche  ;  il  apprécie  sa  vigueur  et  sa  fertilité 
dans  tous  les  sols  et  par  tous  les  temps.  Ce  qui  l'étonné,  c'est  de  rencontrer  sous  un  climat 
où  les  vignes  de  première  époque  ne  mûrissent,  en  moyenne,  qu'à  la  fin  de  septembre,  un 
cépage  qui  aurait  besoin  du  soleil  de  la  Provence  et  du  climat  de  l'olivier.  Sous  des  condi- 
tions plus  favorables,  il  donnerait  probablement,  selon  lui,  un  vin  d'abondance  du  genre 
de  celui  des  Aramons.  M.  A.  Berget  est  surpris,  de  son  côté,  nous  écrit-il,  qu'un  cépage 
aussi  fertile  ne  soit  pas  plus  répandu  ;  il  n'est  pas  éloigné  de  croire  qu'on  a  chance  de  le 
retrouver,  en  observant  bien,  sous  quelque  autre  nom,  parmi  les  grands  producteurs  des 
régions  méridionales.  Ce  sont  des  recherches  à  faire. 

Sans  protester  contre  les  appréciations  de  Mas,  de  Rouget,  de  Pulliat,  tout  en  recon- 
naissant que  le  vin  de  Gueuche  est  de  qualité  généralement  médiocre,  nous  sommes  assez 
disposé  à  croire  qu'il  a  été  traité  avec  un  peu  trop  de  dédain.  Ce  n'est  certes  ni  un  grand 
vin  de  table,  ni  un  vin  de  commerce  ou  même  de  coupage,  c'est  cependant  un  vin  qui,  ne 
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serait-ce  que  par  l'accoutumance,  peut-être  même  en  raison  de  l'espèce  de  goût  de  terroir 
qui  le  caractérise,  a,  dans  sa  région,  des  partisans  qui  n'ont  à  son  égard  aucun  préjugé.  Le 
petit  charron,  le  petit  maréchal  ne  sont  pas  seuls  à  l'acheter  ;  le  petit  bourgeois  l'accepte 
volontiers  aussi,  et  cela  non  seulement  parce  qu'il  est  moins  cher  que  d'autres  vins,  mais 
aussi  parce  qu'il  a  quelque  chose  qui  ne  lui  déplaît  pas,  surtout  quand  il  est  bien  réussi, 
ce  qui,  il  est  vrai,  n'est  pas  la  règle.  Culte  du  pays,  dira-t-on;  c'est  possible,  mais  il  n'y 
a  pas  à  disputer  des  goûts  et  des  couleurs.  Faute  de  son  ancien  vin,  la  population  ouvrière 
locale  a  bien  accepté  un  moment  le  vin  d'Othello,  elle  y  a  renoncé  cependant  quand  elle  a 
retrouvé  sis  anciens  produits. 

Le  raisin  de  Gueuche  est  estimé  aussi  des  petits  cultivateurs  de  la  Bresse  qui  l'acliètent 
à  la  montagne  ou  sur  des  marchés  locaux  pour  faire  leur  piquette,  «  leur  râpé  »  comme 
ils  le  disent,  suivant  la  vieille  méthode  d'Olivier  de  Serres.  Cette  boisson  provient  tout 
simplement  de  raisins  additionnés  d'eau  qu'on  fait  fermenter  en  tonneau.  «  Le  mesnage 
consiste  en  ce  que  ce  breuvage  s'allonge  tous  les  jours  par  le  moyen  de  l'eau  fresche  qu'en 
petite  quantité  on  jette  dans  le  tonneau  toutes  les  fois  qu'on  en  tire  pour  boire,  dont  il 
semble  n'avoir  jamais  fin.   » 

L'invasion  phylloxérique  a  réalisé  en  partie  cependant  ce  que  n'avaient  pu  obtenir  les 
conseils  de  Mas  et  de  Pulliat.  Quand  s'est  accomplie  l'œuvre  de  la  reconstitution,  proprié- 
taires et  vignerons  ont  discuté  des  cépages  de  remplacement.  Du  côté  des  propriétaires,  les 
préférences  ont  été  des  plus  nettes  pour  les  Gamays,  les  Chétuans  (Mondeuse),  les 
Montmélian  (Corbeau),  etc.  ;  les  anciens  vignerons  ont  insisté  pour  conserver  le  Gueuche 
sur  la  récolte  duquel  ils  savaient  qu'ils  pouvaient  compter.  Bien  que  les  propriétaires 
aient  été  maîtres  en  droit  et  en  fait  des  décisions  à  prendre,  ils  ont  le  plus  souvent  tran- 
sigé. L'importance  du  Gueuche  a  été  réduite  d'un  commun  accord  dans  d'assez  fortes 
proportions;  on  n'y  a  pas  renoncé.  Ce  cépage  conserve  par  conséquent  encore  une  assez 
large  place  dans  son  ancienne  région. 

Ces  dernières  années  cependant  lui  ont  été  défavorables.  Le  Gueuche  est  très  exposé 
à  l'Oïdium,  et  si  on  avait  quelque  peu  oublié  ses  ravages  dans  l'Est,  les  circonstances  les 
ont  rappelés.  Sa  sensibilité  au  Mildiou  et  surtout  à  la  Pourriture  grise  tendent,  en  outre, 
à  modifier  l'opinion  dans  un  sens  qui  lui  est  défavorable.  Les  habitudes  changent  enfin,  et 
on  semble  devoir,  dans  l'avenir,  avoir  de  plus  en  plus  de  réserve  à  son  égard. 

DESCRIPTION.  —  SorciiE,  vigoureuse,  forte,  à  port  plutôt  érigé. 

Bourgeons,  simples,  très  gros,  ovoïdes,  rétrécis  à  leur  base  d'insertion,  à  bourre  abon- 
dante; à  bourgeonnement  blanchâtre,  très  duveteux  ;  jeunes  rameaux  fortement  envinés  de 
rouge. 

Rameaux,  plutôt  forts,  droits,  cylindriques,  renflés  aux  nœuds,  d'un  rouge  verdàlre  à 
1  étal  herbacé,  d'une  teinte  gris  café  terne  et  faiblement  rugueux  à  l'aoûtement ;  —  méri- 
thalles  courts,  assez  finemenl  cl  vaguement  striés;  bois  assez  dur,  d'un  vert  assez  intense, 
moelle  abondante;  diaphragmes  plutôt  peu  marqués,  épais,  plans  concaves;  —  vrilles 
courtes,  grêles,  bifurquées,  lignifiées. 

Fei  ILLES,  moyennes,  presque  aussi  larges  (pie  longues,  suborbiculaires,  épaisses,  souples, 
résistantes  au  froissement,  symétriques;  —  quinquelobées,  à  lobes  latéraux  supérieurs 
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étroits,  peu  profonds,  fermés  vers  leurs  bords,  et  détachant  un  lobe  terminal  en  lyre  à 
large  base  ;  sinus  latéraux  inférieurs  en  U  parfois  à  peine  indiqués,  les  lobes  latéraux 
supérieurs  et  inférieurs  peu  marqués,  toujours  accusés  par  une  dent  plus  allongée  ;  sinus 
pétiolaire  profond,  en  V,  ouvert;  limbe  plan,  à  face  supérieure  d'un  vert  sombre,  terne, 
glabre;  page  inférieure  d'un  blanc  grisâtre,  à  duvet  aranéeux,  fin,  légèrement  rouilleux 
sur  les  nervures  principales  et  secondaires;  nervures  fortes,  proéminentes  à  la  face  infé- 
rieure, faiblement  envinés  en  dessus  à  leur  point  de  bifurcation  sur  la  nervure  centrale; 
dents  en  deux  séries  nettement  découpées,  longues,  triangulaires,  aiguës,  une  petite  dent  à 
la  base  de  la  grande  dent  vers  le  pétiole.  —  Pétiole  long,  grêle,  rosé  ou  couleur  rouille 
par  suite  du  duvet  aranéeux  assez  abondant,  cylindrique,  non  canaliculé. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  cylindro-coniques,  à  sommet  élargi,  non  ailées,  mais 
aileronnées,  très  tassées,  à  grains  très  comprimés  ;  pédondule  court,  gros,  élargi  à  son 
insertion,  dur;  pédicelles  courts  et  très  grêles,  très  peu  adhérents  au  grain.  —  Grains, 
moyens,  sphériques,  d'un  bleu  vineux,  à  fond  plutôt  clair,  souvent  entremêlés  de  grains 
verts  ou  rosés,  pruine  peu  abondante  ;  peau  épaisse,  peu  résistante,  pulpe  fondante,  à 
saveur  non  relevée.  Graines  nombreuses,  souvent  quatre,  fortement  accolées  deux  à  deux, 
petites;  à  bec  très  long,  corps  aplati,  orbiculaire  ;  chalaze  nettement  distincte  et  proémi- 
nente; raphé  nul;  fossettes  profondes,  étroites;  couleur  café  clair  terne. 
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Synonymie.  —  Néraut,  Bourguignon  noir  [Charles  Estienne).  —  Nigrier  [Olivier  de 
Serres i.  —  Neurat,  Borgugnon  nigrum  [Baccius).  —  Noiraut,  Plant  d'Espagne  [Merlet). 
—  Raisin  d'Orléans,  Teint  [Noël  Chomel).  —  Teinse,  Auvernat  teint  [Miller).  — Tein- 
teau,  Maure,  Noir  d'Espagne,  Teinturin,  Noireau,  Morieu,  Portugal,  Alicante 
(Dussieux).  —  Noir  d'Orléans,  Teintevin  (Bosc).  —  Rome,  Rretonneria,  Uva  tinta 
[S.  Boxas  Clémente).  —  Gros  Noir,  Plant  d'Orléans  [Jullien).  —  Negrin,  Furber 
[Duhamel,  édition  Poiteau  et  Turpin).  —  Teinturier,  Gros  Noir,  Plant  des  Bois, 
Oporto,  Tinta  Francisca,  Rome  noir  [Cte  Odart).  —  Teinturier,  Agreste  noir,  V\  ild- 
traube,    F.errer    [Stolfz).    —    NeroneI?)    [Bosnvenda).  —  Teinturier    gros   noir    mâle 
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(Blondenu-Dejussieu  el  Malnoury).  —  Teinturier  mâle,  Teinturier  a  mois  rouge,  Dix 
fois  coloré,  Vint-tint  [Pulliat).  — Teinturier  mâle  (P.  Viala).  —  Bayonner,  Roussil- 
lon  (Haut-Rhin).  —  Teint-vin  (Meurthe).  —  Moreau,  Tachard  (Savoie).  —  Lachryma- 
Christi  (Seine  el  Seine-et-Marne).  —  Teinturier  du  Cher  (Cher).  —  Teinturier,  Gros 
Noir,  Franc-Noir  (Loir-et-Cher).  —  Gascon,  Auvernat  teint,  Plant  d'Orléans  (Loiret). 

—  Gros  Noir,  Gros  noir  mâle  (Indre-et-Loire).  —  Ororto,  Plant  de  Teint  (Gironde). 

—  Tintous  (Gers).  —  Tachant  (Puy-de-Dôme).  —  Tachoir  (Haute-Loire).   —  Socco 
Suisse,    d'après  //.    Bouschet).   —   Pontack    (Bohême,    d'après    Stollz).    —    Holder- 

traube,  Dintenwein  (Syrmie).  —  Schwartzer  Ferrer  (Metzger).  —  Spanischer  Cl.evner 
iKnlb).  —  Bluttraude,  H.ematia  [Vest).  —  Dintentraure  (Mohr).  —  Tinctor  (Hœrter). 

—  Vino  tinto,  Tintenwein  (Christ).  —  Rothsaftiger  F.erber,  Kleiner  F.erber  (von 
Gock,  Allemagne). 

Historique  et  aire  géographique.  —  Le  Teinturier  mâle,  type  rustique  et  sauvage, 
duquel  sont  vraisemblablement  sortis  tous  les  autres  Teinturiers,  a  une  origine  fort 
ancienne.  Ses  caractères  ampélographiques,  si  personnels  et  si  tranchés,  feuillage  incarnai 
et  suc  noir,  le  font  reconnaître  aisément  dans  la  plupart  des  énumérations  de  vignes  des 
écrivains  de  l'antiquité  et  des  temps  modernes.  S'il  peut  sembler  téméraire  à  des  esprits 
rigoureux  de  l'assimiler  absolument  aux  Rubellse  et  aux  Nomentanse  des  Romains,  trop 
sommairement  décrites  par  Columelle  et  par  Pline,  il  leur  sera  cependant  difficile,  à  ces 
puristes,  de  refuser  aux  cépages  latins,  dont  ils  connaissent  le  bois  rouge,  le  suc  noirâtre 
et  le  vin  épais,  chargé  de  lie.  l'honneur  d'avoir  été  les  précurseurs,  sinon  les  ancêtres 
directs,  de  la  variété  qui  nous  occupe.  Mais,  malgré  les  probabilités  de  cette  origine  ita- 
lienne, notre  Teinturier  est  devenu  fort  rare,  pour  ne  pas  dire  inconnu,  de  nos  jours,  en 
Italie.  Son  manque  de  vigueur,  qui  l'empêchait  de  se  plier  aux  exigences  de  la  taille  arbo- 
rescente de  ce  pays,  joint  à  l'insuffisance  de  son  rendement  sous  le  double  rapport  de  la 
quantité  et  de  la  qualité,  a  dû  le  faire  éliminer  de  bonne  heure  des  cultures  de  la  Péninsule. 

C'est  en  France  et  en  Allemagne,  dans  les  contrées  septentrionales  où  l'incomplète 
maturité  des  raisins  donne,  trop  souvent,  des  vins  peu  colorés  et  peu  solides  que  son 
utilité  a  été  reconnue  et  son  emploi  apprécié;  c'est  là  que  nous  le  rencontrons,  signalé, 
dès  la  Renaissance,  dans  la  M;ii.son  rustique  d'Fslienne  el  Liébaull  d'abord,  en  Bourgogne 
sous  le  nom  de  Bourguignon  noir,  et  à  Paris  sous  celui  de  Néruut,  puis  un  peu  partout, 
sous  la  plume  des  divers  géoponiques  qui  ont  traité  de  la  vigne,  sans  pourtant  jamais 
prendre,  dans  son  extension  croissante,  une  très  grande  importance  culturale.  Il  pénètre 
en  Suisse  et  en  Autriche;  en  Bohême,  il  figure  au  nombre  des  plants  importés  de  Bour- 
gogne par  Charles  IV;  il  descend  en  Espagne,  d'où  il  revient  avec  une  réhabilitation  sans 
doute  exagérée  et  des  synonymes  aussi  nombreux  que  conteslés.  Bosc,  Jullien  et  le 
Dr  Guyot,  dans  leurs  enquêtes  successives  à  travers  les  vignobles  de  France,  notent  sa 
présence  à  chaque  pas,  mélangé  en  proportion  variable,  habituellement  minime,  de  2  à 
5°  o,  avec  les  autres  cépages  noirs.  La  collection  du  Luxembourg  le  reçoit  de  trois  dépar- 
tements, Vienne,  Vaucluse  et  Vosges;  elle  eût  pu  le  recevoir  de  plus  de  vingt  autres. 

Mais  son  vrai  centre  de  culture,  le  seul  point  où,  sous  le  nom  de  Gros  Noir,  il  ait 
constitué,  avant  la  période  phylloxérique,  des  plantiers  d'une  certaine  étendue,  sont  les 
départements  de  Loir-et-Cher  et  d'Indre-et-Loire,  régions  de  Montrichard,  Bléré,  Blois,  el 
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tout  spécialement  au  nord  et  à  l'ouest  de  cette  ville.  Le  Cher  et  le  Loiret  en  possédaient 
aussi,  éparses  dans  leurs  vignes,  des  souches  plus  nombreuses  qu'ailleurs,  puisque  le  Gros 
Noir  s'est  longtemps  appelé  et  s'appelle  encore  Teinturier  du  Cher  et  Plant  d'Orléans. 

Dans  l'Hérault,  il  fut  multiplié  sur  une  assez  grande  échelle  par  Gaston  Bazille  et 
Bouschet  de  Bernard.  Ce  dernier,  l'ayant  hybride  avec  les  cépages  méditerranéens, 
obtint,  par  ce  croisement,  les  hybrides  Bouschet  qui  le  remplacèrent  avec  avantage. 

Depuis  la  reconstitution,  le  Teinturier  mâle  est  de  plus  en  plus  abandonné;  on  lui 
préfère,  avec  raison,  quelques  producteurs  directs,  hybrides  de  Bupestris,  à  jus  très  noir 
et  à  rusticité  aérienne  plus  pratique,  ou,  mieux  encore,  les  Gamays  teinturiers,  Fréaux,  en 
particulier,  qui  tend  à  supplanter,  à  son  tour,  les  hybrides  Bouschet  dans  la  faveur  du 
public  pour  la  production  des  beaux  vins  colorés. 

Ampélographie  comparée.  —  Fort  longtemps,  le  Teinturier  mâle  est  resté  confondu 
avec  d'autres  cépages  teinturiers  ou  non.  C'est  Y  Encyclopédie  de  Berne  qui  commence, 
vers  la  fin  du  xvme  siècle,  le  triage  des  Teinturiers.  Dussieux,  dans  le  Dictionnaire  de 
Rozier,  et  Bosc,  après  lui,  s'en  inspirent  visiblement  en  décrivant  séparément  le  Noireau 
ou  Gros  Noir  ordinaire  et  le  Ramonât,  Neigrier  ou  Gros  Noir  d'Espagne.  C'est  au  premier 
de  ces  plants  que  convient  l'épithète  de  mâle,  accolée,  de  nos  jours,  au  Teinturier.  Ce 
qualificatif  de  «  mâle  »  ne  date  guère,  à  notre  connaissance,  que  de  la  seconde  moitié  du 
xixe  siècle.  Odart  et  Stoltz,  qui  ne  s'en  sont  pas  servi,  paraissent  l'ignorer.  Us  appellent 
bien  «  Gros  noir  femelle  »  le  Teinturier  femelle,  mais  pour  le  mâle  ils  disent  «  Teinturier  » 
tout  court.  Blondeau-Dejussieu,  citant  Malnoury  en  1860,  différencie  ces  deux  plants  par 
une  description  sommaire  et  les  nomme  explicitement  l'un  «  Teinturier  gros  noir  mâle  » 
et  l'autre  «  Teinturier  gros  noir  femelle  ».  Fleurot,  deux  ans  après,  proteste  contre  cette 
subdivision,  «  dont  la  nécessité,  dit-il,  ne  lui  est  pas  parfaitement  démontrée  ».  Pour  lui, 
les  Teinturiers  sont  plus  ou  moins  colorés  de  fruit  et  de  feuillage  suivant  les  individus, 
mais  tous  ne  forment,  en  définitive,  qu'une  seule  et  même  variété,  le  Teinturier  du  Cher. 
Il  était  difficile  à  un  observateur  impartial  et  documenté  comme  Pulliat  de  partager  cette 
manière  de  voir,  trop  simple  pour  avoir  chance  d'être  vraie.  Aussi,  dans  le  Vignoble  de 
cet  auteur,  apparaît  bien  tranchée  la  distinction  du  Teinturier  mâle  et  du  Teinturier 
femelle,  basée  sur  l'intensité  colorante  de  leur  jus,  l'époque  de  la  coloration  de  leurs 
feuilles  et  la  teinte  de  leur  bois.  Le  terme  de  mâle,  indiquant  dans  le  règne  animal  une  idée 
de  force  et  de  supériorité,  désigne  tout  naturellement  le  plus  coloré  des  deux.  C'est  celui-là 
d'ailleurs  qui  porte  un  peu  partout  le  nom  de  Gros  Noir,  l'épithète  gros  étant  prise  ici  au 
sens  adverbial  d'autrefois  de  grandement,  fortement,  et  ne  s'appliquant  nullement  au 
volume  de  sa  grappe  ou  de  ses  grains  qui  sont  petits.  M.  Pierre  Viala  et  les  ampélographes 
de  l'école  contemporaine,  en  l'adoptant  dans  leurs  descriptions,  ont  consacré  d'une 
manière  définitive  celte  appellation  de  Teinturier  mâle. 

Ce  Teinturier  est  bien  celui  de  nos  vieux  ailleurs;  c'est  le  cépage  menu,  grêle,  à  la  feuille 
rouge  de  bonne  heure,  dès  la  pousse  pour  ainsi  dire,  au  bois  rouge  à  l'intérieur,  au  raisin 
;i  -ne  noirâtre  cl  acerbe.  Le  Teinturier  femelle,  un  peu  plus  vigoureux,  dit-on,  se  diffé- 
rencie du  mâle  par  un  bois  non  teinté  de  rouge,  une  feuille  vert  sombre  ne  rougissant  qu'à 
l'automne,  un  jus  sanguin,  d'un  rouge  moins  foncé  et  d'une  saveur  moins  âpre. 

A  ces  deux  types  principaux   on  peut  rattacher  les  sous-variétés  qui  ne  s'en  éloignent 
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que  par  des  nuances  insignifiantes.  C'est  ainsi  qu'au  Teinturier  mâle  on  est  en  droit  d'assi- 
miler XEgizia.no  du  Cte  Odart,  connu  dans  quelques  vignobles  sous  le  nom  de  Haute- 
Egypte.  Stoltz  estimait  que,  avec  son  suc  plus  noir,  ses  feuilles  plus  petites  et  plus  décou- 
pées et  sa  propension  à  la  coulure,  ce  fameux  Egiziano  n'était  qu'un  Teinturier  dégénéré. 
Pulliat,  qui  semble  lui  donner  raison,  avoue  être  tenté  de  le  ranger  parmi  les  synonymes 
du  Teinturier  mâle,  mais  ne  pas  oser  le  faire  faute  de  documents  italiens.  Sa  prudence 
habituelle  lui  a  fait  écarter  plusieurs  des  vocables  qui  encombrent  la  synonymie  de  notre 
plant  :  Lachryma-Christi  d'abord,  si  malheureusement  consacré  au  Congrès  de  Dijon  de 
1845,  —  c'est  un  cépage  fin  qui  fait  au  pied  du  Vésuve  des  vins  renommés  et  n'a  d'autre 
rapport  avec  notre  Teinturier  que  de  s'appeler  Xero  en  Italie,  —  puis  Tinto ,  Noir 
d'Espagne,  Rome,  Portugal,  Alicante,  noms  employés  par  Duhamel,  Dussieux,  etc.,  et 
repris  ensuite  par  don  Simon  Boxas  Clémente.  Ces  noms  désignent,  en  effet,  en  Espagne  et 
dans  plusieurs  de  nos  départements,  le  Mourvèdre  de  la  Provence,  Tinto,  Négré  ou  Espar. 
Ce  cépage,  à  qui  le  Midi  de  la  France  doit  la  réputation  de  ses  meilleurs  crus,  est  bien 
capable  de  produire  les  excellents  vins  espagnols  attribués  par  don  Simon  à  notre  Tein- 
turier vulgaire.  Et,  à  moins  que  le  Tinto  ne  soit  le  Pinot  teinturier,  je  ne  vois  guère, 
pour  ma  part,  le  Gros  Noir,  au  suc  acerbe  et  plat,  donner,  même  par  la  vertu  miraculeuse 
du  soleil  de  l'Andalousie,  les  délicieux  vins  de  liqueur  de  Tintilla  et  d' Alicante  dont 
Jullien  se  plaît  à  nous  vanter  l'arôme  et  le  feu.  On  sait  que  Plant  d'Espagne  et  Noirun 
d' Espagne  s'appliquent  au  Corbeau.  La  plupart  des  dénominations  espagnoles  données  au 
Teinturier  demeurent  donc,  malgré  l'autorité  d'Odart,  sujettes  à  caution  et  à  révision. 

Mais  ce  n'est  pas  tout  :  Gascon,  d'après  le  Dr  Gnyot  et  le  Cte  de  Villeneuve,  serait 
certainement  la  Mondeuse.  Dans  la  Gironde,  d'après  Daurel,  Teinturin  et  même  Teinturier 
sont  des  synonymes  du  Côt  ou  Malbeck,  cépage  à  jus  blanc,  susceptible  néanmoins  de  faire 
des  vins  noirs,  grâce  au  pigment  de  sa  pellicule.  Le  Côt,  ce  Teinturier  du  Sud-Ouest,  nous 
le  retrouvons  en  Italie  sous  son  faux  nom  de  Gros  Noir,  Neru  grossa.  La  synonymie  du 
Cte  de  Ilovasenda  nous  donne  encore  Negrot  pour  Grenache  ou  Alicante,  Nero  pour 
Lachryma-Christi  et  Negrelht  pour  une  variété  très  voisine  du  Mourvèdre.  Cela  explique 
bien  des  confusions  commises  au  sujet  de  nos  Teinturiers  au  delà  des  Alpes;  car,  malgré  la 
provenance  napolitaine  de  l'Egiziano  du  Cte  Odart,  les  Teinturiers  analogues  aux  nôtres  ne 
sont  pas  cultivés  en  Italie. 

En  Allemagne,  Teinturier  mâle  et  Teinturier  femelle  semblent  encore  confondus  sous 
le  nom  générique  de  Fasrber,  orné  de  quelque  épithète  d'intensité  ou  de  provenance.  Dans 
la  Bavière  rhénane  on  possède  un  Teinturier  à  saveur  douce  qui,  d'après  les  indications  de 
Metzger  et  de  Bronner,  doit  être  le  Teinturier  femelle. 

L'extension  universelle  du  Teinturier  mâle  l'a  fait  baptiser  dans  son  voyage  mondial,  de 
plus  d'un  prénom  fantaisiste;  mais  son  faciès  si  caractéristique  permet  néanmoins  de  le 
reconnaître  aisément,  même  à  dislance,  non  seulement  aux  vignerons  qui  le  possèdent  et 
le  cultivent,  mais  encore  aux  ampélographes  qui  le  rencontrent  accidentellement  dans  leurs 
excursions.  C'est  un  cépage  de  vigueur  moyenne,  plutôt  faible,  à  sarments  grêles,  à 
feuilles  petites  et  chaudement  bronzées,  de  débourrement  un  peu  tardif  et  de  maturité 
précoce.  Ses  Heurs  sont  rouge  vif;  ses  raisins  petits  et  serrés,  à  grains  ronds,  sont  colorés 
de  gris  rosé  de  suite  après  leur  lloraison.  Son  bois  cassant  est  rouge  à  l'intérieur.  Le 
Fréaux,  en  plus  vigoureux,  rappelle  un  peu  son  port  et  son  aspect  général,  mais  avec  des 
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feuilles  plus  grandes  et  d'un  grenat  moins  éclatant,  et  des  grains  analogues  à  ceux  du 
Gamay,  c'est-à-dire  ellipsoïdes  et  beaucoup  plus  gros  que  ceux  du  Teinturier.  A  l'arrière- 
saison,  lorsque  tous  les  Teinturiers  voient  rougir  leurs  feuilles  dans  des  tonalités  violàtres 
plus  ou  moins  foncées  et  noircir  leurs  baies,  la  distinction  entre  le  Teinturier  mâle  et  le 
Teinturier  femelle  devient  parfois  fort  délicate  et  demande  un  œil  exercé. 

Culture.  —  Pour  un  cépage  de  faible  végétation  il  faut  reconnaître  cpie  le  Teinturier 
mâle  s'est  bien  défendu  à  travers  les  âges.  Certains  auteurs  prétendent,  avec  Babo  et 
Metzger,  que  c'est  un  plant  délicat,  exigeant  sous  le  rapport  du  sol  et  sensible  aux  intempé- 
ries. Il  lui  faut  un  abri  contre  les  gelées  d'hiver,  sans  quoi  son  dépérissement  est  rapide. 
D'autres,  comme  Stoltz,  répondent  qu'ils  n'ont  jamais  constaté  pareils  défauts  et  ils  appuient 
leurs  dires  de  l'autorité  de  Liébault  qui  l'a  donné  comme  très  résistant  à  la  gelée.  La 
vérité  est  que,  bien  adapté,  c'est-à-dire  planté  en  sol  argïlo-silieeux,  et  même  sablonneux, 
suffisamment  riebe,  il  est  d'une  vigueur  moyenne  et  bien  rustique,  un  peu  long  peut-être 
à  se  mettre  à  fruit  et  jamais  d'une  fertilité  bien  grande,  mais,  en  somme,  ni  plus  ni  moins 
délicat  que  la  plupart  des  Gamavs.  Dans  le  Dauphiné,  le  comte  d' Agonit  lui  a  reproché 
d'atteindre  difficilement  le  treillage  ;  ce  qui  n'empêche  que,  à  son  arrivée  dans  l'Aube, 
M.  Guicherd  m'a  signalé  l'existence,  dans  ce  département  dont  il  devenait  professeur, 
d'innombrables  treilles  de  Teinturier  mâle,  faussement  appelées,  d'ailleurs,  par  leurs  pro- 
priétaires, Bouze  ou  Chaudenay. 

D'aucuns  prétendent  que  son  manque  de  fertilité  est  incurable,  parce  qu'il  ne  supporte 
pas  la  taille  longue.  Et  ils  rappellent,  à  ce  sujet,  l'importante  plantation  du  regretté  Gas- 
ton Bazille  dans  la  plaine  de  Lattes,  à  Saint-Sauveur,  où  deux  hectares  de  Teinturier 
lurent  essayés  à  baguette,  puis  abandonnés;  mais  cet  échec  provient  bien  plus  de  la  con- 
duite de  cette  vigne  dont  le  long  bois  était  supporté  simplement  par  un  petit  piquet,  sans 
pincement  aucun,  que  du  plant  lui-même.  Avant  de  procéder  à  ses  ingénieuses  et  fruc- 
tueuses hybridations,  Bouschet  père  avait,  de  son  côté,  et  sans  plus  de  succès,  fait 
pareille  tentative  et  pratiqué  en  grand  la  culture  méridionale  du  Teinturier  à  taille  longue. 
Il  faut  remonter  à  l'habitat  naturel  de  ce  plant,  au  Loir-et-Cher,  pour  le  voir  se  prêter, 
sans  en  souffrir,  à  i\iw  taille  semblable.  A  Blois,  avant  le  Phylloxéra,  on  laissait  le  Gros 
noir  pousser  deux  ou  trois  ans  sans  le  tailler,  puis  on  le  rabattait  à  un  œil,  ce  qui  s'appe- 
lait Vécharboler.  L'année  suivant  l'écharbotage,  on  dressait  la  souche  à  trois  cornes,  et, 
alors  que  toutes  les  autres  variétés  étaient  taillées  court,  c'est-à-dire  à  un  œil  ou  deux  sur 
ces  trois  cornes,  on  donnait  au  Gros  noir,  dit  le  Dr  Guyot,  une  ou  plusieurs  verges  de  un 
mètre. 

A  Romorantin  on  n'écharbotail  pas  ;  on  dressait  dès  la  première  année  et  on  formait  la 
souche  de  Gros  noir  en  quatre  cornes  à  trois  yeux  sans  verges.  A  Saint-Aignan,  on  ajoutait 
aux  coursons  une  demi-verge,  lue  taille  aussi  généreuse  indique  évidemment  plus  de 
vigueur  que  de  fertilité;  mais  sa  pratique  séculaire  en  affirme  au  moins  la  possibilité. 
Affaire  de  terrain  et  de  climat  probablement,  et  de  bons  soins  culturaux. 

Les  reproches  dont  on  a  accablé  ce  pauvre  Teinturier  sont  loin  d'être  tous  justifiés. 
Ainsi,  quelques  ailleurs  allemands,   Mel/.ger  entre  autres,   l'accusent  d'être   très  sujet    à  la 

coulure  au  moment  delà  floraison;  La  plupart  des  Français,  avec  Odarl  cl  Blondeau-Dejus- 
Bieu,  bu  reconnaissent,  au  contraire,  la  rare  qualité  de  ne  jamais  couler.  La  nature  du  sol 
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et  l'âge  des  souches,  intempéries  à  part,  influent  considérablement  sur  la  propension  à  la 
coulure  de  n'importe  quel  cépage.  Tantôt  les  jeunes  plants  s'emportent  et  coulent  par  excès 
de  vigueur,  tantôt,  —  et  ce  serait  plutôt  le  cas  du  Teinturier  — ,  les  souches  vieillies  et 
épuisées  n'ont  plus  la  force  de  nouer  leurs  fruits.  Pour  prospérer  pleinement  et  longtemps 
le  Teinturier  mâle  demande  un  sol  riche  et  des  engrais.  C'est  dans  les  terrains  profonds  et 
gras,  naturellement  azotés,  qu'il  acquiert  son  plus  beau  développement.  «  Du  reste,  dit 
«  Blondeau-Dejussieu,  il  s'accommode  des  terrains  humides  ou  frais  de  la  plaine  comme 
«  des  coteaux  et  de  toute  exposition  favorable  à  la  vigne.  Sa  maturité  arrive  à  la  même 
«  époque  que  celle  de  nos  Pinots  noirs.  »  On  comprend  que,  dans  les  sols  superficiels  et 
maigres,  la  coulure  puisse  l'atteindre  par  suite  de  dépérissement  général.  Et  pourtant,  le 
Cte  Odart  affirme  que  le  Gros  noir  et  le  Teinturier  femelle  ne  sont  jamais  sujets  à  la 
coulure.  Il  n'en  serait  pas  de  même  de  l'Egiziano.  S'ils  ne  visent  de  vieilles  souches  mal 
adaptées,  peut-être  les  reproches  de  Metzger  s'adressent-ils  à  l'Egiziano,  si  ressemblant  au 
Teinturier  mâle  que  nous  venons  de  voir  Pulliat  tenté  d'assimiler  ces  deux  plants. 

A  la  reconstitution,  le  Teinturier  mâle  s'est  révélé  mauvais  greffon,  sensible  â  la  Chlo- 
rose dans  les  terrains  calcaires  et  se  rabougrissant  très  rapidement  sur  Riparia,  d'autant 
plus  vite,  semble-t-il,  que  les  greffons  ont  été  prélevés  sur  des  vignes  plus  faibles.  C'est  à 
un  porte-greffe  judicieusement  choisi  à  prévenir  ces  défaillances  regrettables.  Il  existe 
déjà  à  Beaugency,  dans  le  Loiret,  et  probablement  ailleurs,  — je  cite  celles  du  Loiret  parce 
que  ce  sont  les  seules  que  je  connaisse  — ,  des  souches  de  Teinturier  greffées  sur  Hybrides 
de   Rupestris  irréprochables  de  vigueur  el  certainement  plus  fertiles  que  franches  de  pied. 

La  santé  générale  du  Teinturier  est  moyenne  ou  médiocre.  Sujet  à  l'Oïdium,  d'après 
M.  Foëx,  et  peu  résistant  au  Mildiou,  d'après  M.  Viala,  le  Teinturier,  sans  être  réfraefaire 
au  Botrvtis  cinerea,  se  défend  pourtant  assez  bien  contre  la  pourriture  des  vendanges, 
grâce  à  l'épaisseur  de  la  pellicule  de  son  raisin,  surtout  dans  les  régions,  comme  la  vallée 
du  Cher,  où  sa  grappe  est  moins  serrée  qu'ailleurs.  Il  semble  avoir  transmis,  au  moins  en 
partie,  ce  don  précieux  â  son  petit-fils  présumé,  le  Gamay  Fréaux. 

Vinification.  —  Le  Teinturier  a  un  suc  rouge  d'une  couleur  intense.  C'est  là  son  princi- 
pal mérite,  si  c'en  est  un.  «  Il  fait  force  couleur,  dit  Charles  Estienne,  de  sorte  que  ceux 
«  qui  ont  pleine  plante  en  font  vin  pour  les  teintures  de  draps  et  le  vendent  cher.  » 
D'après  Merlet,  il  teint  fort  noir,  «  son  suc  est  fort  plat  et  ne  sert  qu'à  couvrir  ce  vin,  et 
est  excellent  pour  plusieurs  blessures  et  foulures  ».  Il  serait  bien  surprenant  qu'une  tein- 
ture propre  à  rougir  des  étoffes  et  un  Uniment  souverain  pour  panser  les  plaies  fût,  en  outre, 
une  boisson  appétissante.  En  effet,  le  vin  de  Teinturier  n'est  jamais  livré  pur  à  la  consom- 
mation. Son  surnom  de  Dix  fois  coloré  laisse  entendre  qu'il  peut  changer  en  vin  rouge  dix 
fois  son  volume  de  vin  blanc.  Donner  une  belle  robe  pourpre  aux  vinochets  rosés  de  la 
Sologne,  augmenter  leur  tanin  et,  au  besoin,  transformer  les  petits  vins  blancs  de  cette 
région  en  vins  rouges  bien  marchands,  tels  sont  les  services  rendus,  de  temps  immémorial, 
par  le  Teinturier  dans  le  Centre  de  la  France,  et  partout  où  des  besoins  similaires  l'ont  fait 
introduire  en  mélange  dans  l'encépagement  local. 

Vinifié  seul  et  cuvé,  il  donne  un  produit  très  foncé,  d'un  goût  âpre,  peu  agréable,  dit 
Stoltz,  et  qui  devient  dans  la  suite  fade  et  faible,  avec  perte  de  sa  couleur,  laquelle  se 
dépose  sur  les  parois  du  vase  qui  le  contient.  En  général,  les  ampélographes  allemands  ne 
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sont  pas  tendres  pour  lui.  Selon  Babo,  le  fruit  du  Teinturier  n'est  bon  ni  pour  la  table  ni 
pour  la  cuve,  vu  que  son  jus  est  toujours  acide  et  âpre.  Cet  auteur  lui  conteste  même  la 
faculté  d'augmenter  la  couleur  de  raisins  noirs  à  jus  blanc  cuvés  en  mélange  avec  lui.  Il 
pressent  la  différence  moléculaire  des  deux  colorants  que  devaient  révéler  de  nos  jours 
Revue  de  viticulture,  1  S".M> ),  les  savantes  analyses  du  D1'  Armand  Gautier. 

Les  Œnologues  bourguignons  lui  sont  plus  favorables.  «  Les  Teinturiers,  dit  Blondeau- 
«  Dejussieu.  sonl  de*  cépages  précieux  qui  possèdent,  ebacun  à  un  plus  ou  moins  haut 
((  degré,  la  propriété  de  donner  un  vin  non  seulement  d'une  grande  richesse  colorante, 
((  depuis  deux  jusqu'à  dix  couleurs  et  plus  peut-être,  mais  encore  pour  plusieurs  d'entre 
«  eux,  le  Gros  noir  mâle  et  celui  femelle  par  exemple,  un  vin  d'une  conservation  indéfinie 
<(  qui  donne  du  corps  et  de  la  durée  aux  vins  affaiblis  et  de  la  couleur  à  tous.  Il  permet 
«  de  faire  avec  du  vin  blanc  un  vin  rouge  des  plus  agréables  et  des  plus  délicats.  »  Il  ajoute 
que  les  raisins  de  Teinturier  ne  doivent  point  subir  de  fermentation;  le  vin  qu'ils  produi- 
raient ainsi  serait  trop  acerbe  :  on  doit  les  écraser  et  pressurer  aussitôt  cueillette  faite,  et, 
après  la  première  pressée,  on  peut  jeter  le  marc  sur  les  autres  cuves  pour  en  rougir  le 
moût. 

Dans  sa  classification  des  vins  de  France,  Jullien  invente  un  terme  nouveau  pour  cata- 
loguer les  vins  de  Teinturier,  ces  vins  que  Duchesne  prétendait  être  achetés  par  les  mar- 
chands «  à  la  vue  et  sans  dégustation  ».  A  côté  des  vins  rouges  et  des  vins  blancs  du  Loir- 
et-Cher  dont  il  vient  de  parler,  il  les  appelle  des  vins  noirs:  «  Ces  vins,  dit-il,  que  fournit 
«  le  plant  dit  Gros  noir,  sont  épais  et  d'une  couleur  rouge  tellement  foncée  qu'ils  paraissent 
<(  noirs.  Jeunes,  leur  goût  est  âpre  et  désagréable  ;  en  vieillissant,  ils  perdent  de  leur  cou- 
«   leur,    deviennent  fades   et  n'ont  aucun  goût  vineux.  Cependant  ils   se  conservent  assez 

«  longtemps.  Leur  mérite  est  de  s'allier,  sans  les  altérer,  à  tous  les  vins  peu  colorés 

«  Dans  les  bonnes  années,  une  pièce  de  ce  vin  suffit  quelquefois  pour  donner  une  belle 
a  couleur  rouge  à  sept  pièces  de  vin  blanc;  mais  ordinairement  ils  n'en  colorent  que  de 
«  quatre  à  six.  <>  Il  les  compare  ensuite  aux  vins  noirs  du  Lot,  tout  en  accordant  à  ces  der- 
niers plus  de  spirituosité  et  de  bouquet.  Celle  différence,  qu'il  attribue  au  sol,  au  climat  et 
aux  diverses  préparations  (pion  fait  subir  au  moût  dans  la  région  de  Cahors  est  due,  selon 
nous,  surtout  au  cépage,  les  vins  de  soi-disant  Teinturier  du  Lot  provenant  du  Côt  ou 
Malbeck,    raisin  de  cuve  de  tout  autre  mérite  que  le  vulgaire  Gros  noir  de  Blois. 

II  faut  descendre  en  Espagne  pour  entendre  chanter,  sans  restriction  aucune,  les  louanges 
du  vin  de  Teinturier.  Les  grappes  de  Tinto  surmûries  sur  la  souche  et  même  passées  au 
four  y  donnent  des  vins  de  liqueur,  puissants  et  concentrés,  pleins  de  sève  et  d'arôme, 
comparables  aux  essences  de  Tokay  et  de  Johannisberg,  et  (pie  de  grossières  contrefaçons 
commerciales  empêchent  de  connaître  hors  de  leur  pays  d'origine.  Mais  le  Tinto  est-il 
bien  notre  Teinturier?  On  a  peine  à  le  croire,  car  un  cépage  de  maturité  aussi  précoce  nous 
aurait  révélé  depuis  longtemps,  en  France,  sa  vraie  valeur.  Il  n'a  pas  été  nécessaire  d'en- 
voyer nos  Pinots  en  Espagne  pour  faire  du  Chambertin.  Pourquoi  en  aurait-il  été  différem- 
ment pour  le  Teinturier?  Nous  voyons,  au  contraire,  chez  nous,  le  vin  de  Teinturier  par- 
tout cl  constamment  médiocre.  Au  centre  de  s;i  culture,  à  Blois,  les  analyses  du  moût  et 
du  vin  de  ce  cépage,  opérées  au  Laboratoire  départemental  de  Loir-et-Cher,  de  1891  à 
1894,  par  M.   Fallut,  donnent  les  moyennes  suivantes  : 
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Densité 1054 

Sucre 114  gr. 

Acide  tartrique 15  gr.  7 


Densité 1004 

Alcool 6°7 

Extrait  sec 26  gr.  9 

Acidité  sulfurique 9  gr.  a 


Ce  sont  là  des  vins  communs  qui  se  rapprochent  beaucoup  par  leur  composition  de  cer- 
tains vins  d'hybrides  de  Rupestris  proposés  actuellement  pour  teinter  le  pâle  Aramon  et 
prévenir  ses  défaillances;  ils  sont  colorés  et  solides  comme  eux,  mais  comme  eux  aussi 
dénués  de  bouquet  et  d'alcool,  épais  et  surchargés  de  lie.  Hybrides  Bouschet  et  Gamays 
Teinturiers  valent  mieux  et  sont  susceptibles  de  donner  des  produits  incomparablement 
supérieurs.  Les  Teinturiers  ne  joueront  qu'un  rôle  bien  modeste  dans  l'œuvre  de  la  recon- 
stitution ;  ils  sont  entrés  dans  l'histoire  rétrospective  de  la  viticulture  et  ne  conservent  pour 
l'amateur  qu'un  intérêt  de  curiosité  documentaire  et  de  collection  botanique. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  faible  vigueur,  écorce  en  fines  lanières. 

Bourgeons,  bourgeonnement  plutôt  tardif,  passant  du  roux  violacé  au  blanc  duveteux, 
avec  légère  teinte  violacée  sur  le  pourtour  des  jeunes  feuilles  et  le  sommet  des  mannes  ; 
jeunes  feuilles  d'un  rouge  vineux  sombre  dès  leur  développement,  glabres  et  presque  lisses 
à  la  face  supérieure,  un  peu  aranéeuses  à  la  face  inférieure  ;  jeunes  grappes  de  fleurs  tein- 
tées de  carmin  ;  grains  gris  rosé  uni  de  suite  après  la  floraison. 

Rameaux,  grêles,  courts,  amincis  et  rougeâtres,  d'un  brun  vineux  avec  les  nœuds  plus 
clairs  à  l'état  herbacé,  gris  violâtres  une  fois  aoùtés;  sarments  à  fines  6tries  peu  profondes 
et  assez  régulières  ;  mérithalles  courts  ;  bois  dur  et  très  cassant,  coloré  en  lie  de  vin  à  l'inté- 
rieur, nœuds  peu  saillants;  vrilles  discontinues,  grêles,  courtes,  envinées,  à  deux  lacets. 

Feuilles,  petites,  un  peu  plus  longues  que  larges,  de  8  à  10  centimètres  environ,  minces, 
en  cinq  lobes  ;  —  sinus  supérieurs  profonds  ;  sinus  secondaires  bien  marqués,  mais  moins 
profonds  et  plus  étroits  ;  sinus  basilaire  en  V,  fermé  ou  presque  fermé  ;  — limbe  vaguement 
gaufré,  d'un  grenat  sombre  à  la  face  supérieure,  bordé  parfois  de  vert  noirâtre,  à  peu  près 
glabre,  mais  parsemé  à  la  face  inférieure  d'un  léger  duvet  colonneux  blanc  sale  s'étendant 
par  filaments  adhérents;  —  denture  peu  profonde  et  peu  aiguë,  en  deux  séries  liserées  de 
rouge  plus  vif  et  un  peu  révolutées  mais  sans  mucron  ;  nervures  creuses  en  dessus,  saillantes 
en  dessous  et  fortement  envinées.  —  Pétiole  grêle,  bien  coloré  comme  les  feuilles,  recou- 
vert d'un  duvet  très  court  et  formant  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe;  défoliation  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  petites,  cylindro-coniques,  parfois  de  forme  irrégulière,  rarement 
ailées,  tassées  et  compactes  ;  pédoncule  court  et  grêle,  dur  mais  non  ligneux,  avec  trace 
dune  vrille  en  ergot  caractère  transmis  à  tous  les  Hybrides  Bouschet  et  à  quelques 
Gamays  teinturiers,  notamment  au  Fréaux;  rafle  colorée  en  lie  de  vin;  pédicelles  courts 
à  gros  bourrelet  verruqueux  ;  pinceau  peu  adhérent,  coloré  en  rouge  intense.  —  Grains, 
petits  ou  sous-moyens,  de  grosseur  irrégulière,  sphériques  ou  suboblongs,  fermes,  d'un 
noir  violacé  foncé,  couverts  d'une  pruine  abondante;  stigmate  persistant;  peau  épaisse, 
coriace  et  résistante,  passant  au  noir  intense  à  la  maturité  qui  est  de  première  époque; 
chair  ferme  et  pulpeuse,  assez  juteuse  et  contenant  un  suc  rouge  sanguin  noirâtre,  à  la 
saveur  à  la  fois  sucrée  et  acerbe,  mais  non  relevée.  Graines  de  deux  à  trois,  petites, 
marbrées  de  taches  lie  de  vin  sur  chamois  rougeâtre. 

J.  Roy-Ghevrier. 
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Synonymie.  —  Gros  Xoir  Femelle,  Bettue  de  l'Isère  (Cle  Odart).  —  Bettice  de 
l'Isère  i  Stolfz).  —  Teinturier  femelle,  Teinturier  du  Cher,  Cinq  fois  coloré,  Tachât  du 
Jura,  Gros  noir  de  Villebarou,  Pineau  teinturier  (Pulliat).  — Barbantal  (Bouchard,  in 
Enquête  cle  Dupré  cle  Saint- Maur).  —  Farber,  F.errer,  F.erbtraube  (Oberlin).  — 
Kleiner  Farber,  Schwarzer  Farber,  Bayonner,  Bluttraube,  Tintello,  Tintentraube, 
Schwarzer  Burgunder  (H.  Gœthe).  —  Teinturier  abondant,  Teinturier  d'Egypte,  Tein- 
turier de  Genève,  Teinturier  du  Jura,  Teinturier  du  Cher,  Teinturier  femelle  (Cle  de 
Rovasenda)  —  Plant  de  Tache,  Plant  qui  tache,  Noiraut,  Plant  d'Espagne,  Teinturier 
du  Jura  {Rouget).  — Teint,  Teinteau,  Tachant,  Tachât,  Tachoir  (Isère).  —  Gros  noir, 
Gros  noir  femelle,  Noir  femelle,  Teinturier  femelle  (Loiret  et  Loir-et-Cher). 

Observations.  —  Bon  nombre  des  remarques  que  nous  avons  faites  sur  l'extension  et 
la  culture  du  Teinturier  mâle  peuvent  s'appliquer  au  Teinturier  femelle.  Ainsi  qu'en 
témoigne  le  double  emploi  de  leurs  synonymes  ils  ont  été  longtemps  confondus.  Bien  cpie 
difficile  à  préciser,  l'ancienneté  du  Teinturier  femelle  est  incontestable  :  dans  les  vignes 
arrachées  par  suite  du  Phylloxéra  en  Loiret  et  Loir-et-Cher  on  a  trouvé  des  souches  cle 
Teinturier  femelle  qui  paraissaient  avoir  plus  cle  cent  ans.  Sa  vigueur  et  sa  fertilité,  sans 
être  considérables,  sont  plus  grandes  cpie  celles  du  Teinturier  mâle.  Grâce  à  son  feuillage 
vert  sombre,  moins  reconnaissable  de  loin  cpie  le  feuillage  incarnat  trop  éclatant  cle  son 
frère  aîné,  il  s'est  glissé  en  serviteur  honteux  dans  les  vignobles  à  vins  fins.  Plant  de 
Tache  dans  le  Jura  et  Barbantal  en  Bourgogne,  où  on  lui  attribue  généralement  la  créa- 
tion des  Gainays  teinturiers,  il  a  contribué  à  relever  discrètement  la  couleur  des  bons 
vins,  sans  trop  nuire  à  leur  qualité  et  à  leur  réputation. 

Il  se  différencie  essentiellement  du  Teinturier  mâle,  dont  il  doit  être  une  dégénérescence 
ou  un  accident  de  sarment,  par  son  feuillage  vert  sombre,  rougi  seulement  sur  les  nervures, 
par  ses  verjus  verts  tachés  irrégulièrement  de  violet  cl  par  son  bois  qui  n'est  pas  rouge  à 
l'intérieur.  Son  raisin  est  aussi  moins  acerbe,  moins  âpre  (pie  celui  du  Teinturier  mâle  et 
son  jus  moitié  moins  foncé,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  surnom  de  Cinq  fois  coloré. 

Pulliat  n'hésite  pas  à  assimiler  au  Teinturier  femelle  le  Plant  de  Tache  du  Jura  et  le 
Tachât  de  l'Isère,  dont  le  Cte  Odart  avait  fait  des  variétés  distinctes.  Les  caractères  de  ces 
plants  sont,  en  effet,  trop  voisins  les  uns  des  autres  pour  ne  pas  admettre  leur  synonymie. 
Mai-,  ou  nous  ne  pouvons  suivre  l'émincnt  ampélographe,  c'est  dans  la  confusion  qu'il  a 
récemmenl  créée,  ou  plutôt  renouvelée,  puisque  II.  Gœthe  L'avait  déjà  commise  avant  lui, 
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entre  le  Pinot  teinturier  et  le  Teinturier  du  Cher.  Certes,  le  Teinturier  a  bien  un  vague 
faciès  de  Pinot;  le  nom  d'Auvernat  teint  qu'il  a  porté  dans  l'Orléanais,  où  Auvernal 
signifie  Pinot,  le  prouve  surabondamment,  mais  la  conformité  des  deux  cépages  est  plus 
apparente  que  réelle,  tandis  que  leur  différence,  basée  sur  la  valeur  et  la  nature  même  de 
leurs  produits,  est  fondamentale.  M.  Guicherd  a  signalé,  (Tailleurs  [Revue  de  viticulture, 
1896),  entre  les  deux  plants  plusieurs  dissemblances  extérieures  assez  notables.  D'après 
lui,  les  feuilles  du  Pinot  teinturier  ont  la  largeur  de  celles  des  Pinots  fins,  c'est-à-dire  de 
10  à  13  centimètres  de  diamètre,  même  relief  et  même  tomentum  ;  celles  du  Teinturier 
femelle  sont  plus  petites,  8  à  10  centimètres  seulement,  et  elles  possèdent  à  leur  face 
inférieure  un  tomentum  blanchâtre  abondant.  A  l'automne,  les  feuilles  du  Pinot  teinturier, 
plus  tachées  que  celles  du  Pinot  fin,  se  couvrent  de  rouge  vineux  moins  terne  et  moins 
uniforme  que  celles  du  Teinturier  femelle  et,  —  détail  typique  — ,  tombent  quinze  jours 
avant  elles.  Mais  la  différence  capitale  pour  nous  réside  dans  la  musfimélrie  des  fruits  des 
deux  cépages  cultivés  côte  à  côte.  D'analyses  répétées  plusieurs  années  de  suite  par 
MM.  Berget  et  Camuzet,  il  ressort,  en  effet,  que,  à  Vosne-Romanée,  le  Teinturier  du  Cher 
n'atteint  jamais  8°  d'alcool,  tandis  que  le  Pinot  teinturier  monte  facilment  à  11  et  12°, 
tout  comme  un  Pinot  fin.' On  est  donc  en  présence  de  deux  cépages  distincts  et  de  valeur 
bien  différente.  Le  Pinot  teinturier  existe,  en  Côte-d'Or,  à  l'état  de  souches  isolées, 
remarquées  et  sélectionnées  seulement  depuis  le  greffage.  Il  est  probable  que  le  regretté 
Pulliat  avait  reçu,  sous  le  nom  de  Pinot  teinturier,  un  simple  Barbantal  ;  ce  qui  explique 
la  bonne  foi  de  son  assimilation  contre  laquelle  ont  eu  raison  de  protester  MM.  Guicherd, 
Rouget  et  Gloriod,  et  qu'il  aurait  supprimée  lui-même,  si  la  mort  lui  en  eut  laissé  le  temps. 
Avec  un  résultat  de  coloration  sensiblement  moindre,  la  vinification  du  Teinturier 
femelle  offre  les  mêmes  défauts  et  les  mêmes  avantages  que  celle  du  Teinturier  mâle. 
Inutile  d'y  revenir  malgré  les  éloges  décernés  à  ce  plant  par  quelques-uns  de  ses  vieux 
partisans  de  Blois  et  d'Orléans.  Pas  plus  que  le  Gros  noir,  le  Teinturier  du  Cher  n'a  été 
sérieusement  multiplié  par  la  reconstitution.  De  même  que  le  premier  s'était  vu  supplanter 
dans  le  Midi  par  ses  enfants,  les  Hybrides  Bouschet,  ainsi  dans  l'Est  les  Gamays  teinturiers, 
bâtards  du  Teinturier  femelle,  sont  en  train  de  prendre  la  place  de  leur  père. 

DESCRIPTION.   —  Souche,  de  vigueur  moyenne;  vieille  écorce  gercée. 

Bourgeons,  d'un  jaune  sale  obscur  passant  au  rouge  brun  ;  jeunes  feuilles  bronzées,  un 
peu  duveteuses  en  dessus  et  très  lomenteuses  en  dessous;  verjus  après  floraison  verts 
tachés  de  rose  violacé. 

Rameaux,  minces  et  courts,  d'un  brun  purpuracé,  faiblement  lanugineux;  sarments 
sombres,  cannelés  et  tiquetés;  mérithalles  moyens;  bois  fragile  et  moelleux  mais  sans 
coloration  rouge  à  l'intérieur;  vrilles  à  deux  et  rarement  trois  lacets. 

Ffxillks,  aussi  larges  que  longues,  de  10  centimètres  environ,  ayant  souvent  une  moitié 
moins  développée  que  l'autre,  très  découpées  en  5  lobes  bien  distincts,  chacun  de  ces 
lobes  étant  peu  élancé,  élargi  vers  le  milieu  et  rétréci  vers  sa  base  ;  sinus  latéraux  profonds, 
larges,  arrondis,  fermés  ou  presque  fermés  vers  leur  entrée  avec  une  dent  en  relief  sur  le 
fond;  sinus  basilaire  encore  plus  fermé  que  les  autres;  face  supérieure  vert  sombre 
devenant  d'un  rouge  sanguin  ou  purpurescent  à  l'automne,  presque  glabre;  face  inférieure 
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glauque,  couverle  de  poils  arachnoïdes,  feutrés,  abondants  et  persistants  ;  dents  petites, 
peu  aiguës  ou  obtuses,  un  peu  étalées;  nervures  garnies  de  poils  aranéeux  et  lavées  de 
carmin.  —  Pétiole  long  de  7  à  8  centimètres,  peu  épais,  rouge  vif  et  glabre. 

Fruits.  —  Grappes,  petites,  serrées,  avec  deux  ailerons  très  courts,  mesurant  en 
moyenne  8  centimètres  sur  5  et  pesant  9G  grammes;  pédoncule  court  et  un  peu  épais, 
vert  lavé  de  rouge;  pédicelles  peu  longs,  épais,  verts,  rouges  a  l'extrémité  ainsi  que  le 
bourrelet  qui  est  petit  et  garni  de  rares  lenticelles.  —  Grains,  très  brièvement  oblongs, 
souvent  déformés  par  pression,  mesurant  en  moyenne  12  millimètres  sur  H, 7  et  présen- 
tant comme  extrême  18  sur  17  et  11  sur  10,  d'un  poids  moyen  de  1  gr.  10,  d'un  noir 
foncé  et  pruiné  ;  stigmate  peu  visible  ;  peau  peu  épaisse,  très  noire  et  bien  fleurie  à  la 
maturité  qui  est  de  lre  époque;  chair  molle,  juteuse,  colorée  en  rouge,  peu  sucrée,  acide 
plutôt  qu'âpre.  Graines  de  1  à  2,  gris  de  lin  veiné  de  rouge. 


J.   Roy-Ciievrier. 
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MUSCATS 


Synonymie.  —  Muscat  blanc  :  Muscat  de  Frontignan  ou  Muscat  de  Lunel,  Muscat. 
Hérault,  Gard,  Aude,  Pyrénées-Orientales,  Bouches-du-Rhône,  Var,  c'est-à-dire  dans  tout 
le  Midi  de  la  France  et  dans  toute  la  Provence).  —  Muscat  blanc  commun  ou  de  Frontignan 
(tout  le  reste  de  la  France).  — Withe  Frontignan  (Angleterre,  Hogg,  Lindley  et  Archibald 
F.  Barron).  —  Muscatel  branco,  Muscatel  do  Douro,  Muscatel  (Portugal,  Cîncinnato  da 
Costa)  ;  et  Uva  de  Ciieiro  (Portugal,  Marques  de  Carvalho).  —  Moscatel  menudo  branco, 
Moscatf.l  Morisco,  Zoruna  (Espagne,//.  Goethe). — Moscata  Bianca,  Moscatello  bianco, 
Moscat  Bianco  (Italie,  //.  Gœthe).  —  Uva  Moscatello  (Sicile,  Mas  et  Pulliat).  —  Zuti 
Muskat  ou  Muskat  Zuti  (Croatie).  —  Beli  Muskat  (Styrie).  —  Weier  Muskately,  Bêla 
Dinka1,  Muscat  beli  (Hongrie  etStyrie).  —  Bily  Muskatel  (Bohême).  —  Scilmeckende 
Weyrer  et  Weihrauch  (Nord  de  l'Autriche).  —  Muskat  traube  weisse  (Sud  de  l'Alle- 
magne).     MUSKATELLER  GELBER,   MuSKATELLER  GRUNER,  MUSKATELLER  WEISSER,  MuSKATELLER 

weissgelber,  Gelber  Muskateller,   Weisse    Muskateller  (Allemagne,    //.    Gœthe).   — 

1.  D'après  M.  Roy-Chevrier  Ampélographie  rétrospective,  p.  123),  le  nom  de  Bêla  donné  au  Muscat  semble  pro- 
venir d'une  erreur.  «  C'est,  dit-on,  au  roi  Bêla  IV  que  la  Hongrie  doit  son  fameux  vignoble  de  Tokai.  Ce  prince  en 
lit  venir,  en  1241,  les  plants  qui  avaient  été  choisis  parmi  les  meilleurs  de  l'Italie  et  de  la  Grèce.  Une  espèce,  qu'on 
nomme  encore  Formint,  descend,  à  ce  qu'on  assure,  de  ces  fameuses  collines  de  Formies  qui,  selon  Horace,  four- 
nissaient la  table  de  Mécène.  »  C'est  donc,  ajoute  M.  Roy-Chevrier,  au  Furmint  plutôt  qu'au  Musent  de  Frontignan 
qu'il  conviendrait  d'accoler  le  nom  du  roi  magyar. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  H.  Marks  :  Cépages  méridionaux  (1891,  pp.  73-71-75).  —  Gte  Odart  :  Ampélographie 
universelle  (1873,  p.  367  à  398).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  pp.  71-59).  —  V.  Pulliat  :  Mille 
variétés  de  vignes  (  1888,  p.  233  et  243).  —  Ct0  i>e  Rovasenda  :  Essai  d'une  Ampélographie  universelle  (1891, 
p.  131  i.  —  G.  Foëx  :  Cours  complet  de  viticulture  (1895,  pp.  170  et  171)  .  —  V.  Rendu  :  Ampélographie 
française  (p.  60).  —  A.  Pellicot  :  Le  Vigneron  provençal  (  1886,  pp.  138-195).  —  J.  Roy-Chevrier  :  Ampé- 
lographie rétrospective  I  1900,  ouvrage  tout  plein  des  plus  curieux  et  intéressants  documents,  dont  il  fau- 
drait pour  ainsi  dire  citer  toutes  les  pages,  tous  les  ampélographes  signalés  depuis  la  plus  haute  antiquité 
s'élant  occupés  des  muscats:  voir  Historique).  — Archibald  F.  Barron  (Vines  and  vine  culture,  London, 
pp.  137,  1  13,  163  et  195).  —  Babo  :  (pp.  652-669).  —  Trummer  :  (pp.  118-176).  —  IL  Goethe  :  Ampélogra- 
phie (1887,  p.  101).  —  Duhamel  du  Monceau  :  Traité  des  arbres  fruitiers  (1782,  t.  III,  pp.  207-210).  —  Hexri 
Bouschet  :  Les  raisins  du  Verger.  —  Robert  Hogg  :  The  fruit  Manual.  — Olivier  de  Serres  :  Le  Théâtre  de 
l'Agriculture  (1600,  livre  III,  chap.  II).  —  Cîncinnato  da  Costa  :  Le  Portugal  vinicole  (p.  95).  —  Magnol  : 
Botanicum  Monspeiiense  (1686,  p.  279).  —  Garidel  :  Histoire  des  plantes  qui  naissent  aux  environs  d'Aix  et 
dans  plusieurs  autres  endroits  de  la  Provence  (  1715,  pp.  492  et  suivantes).  —  Don  Simon  Roxas  Clémente  : 
Variedades  de  la  vid  comun  (p.  70).  —  Bosc  :  Mémoire  et  nouveau  Dictionnaire  d'histoire  naturelle  (1801, 
t.  XXIII  ;  \ouveau  cours  d'agriculture  (1809,  p.  573).  —  Cit.  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura  (  1 S 7 7 , 
pp.  71  et  106). 
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Schmekender,  Weisser  gruner,  Weissgelber  (Autriche,  Babo).  —  Franczier  veros  Mus- 
catel  (Hongrie).  —  Myskett  (Smyrne,  Pulliat).  —  Mosco  dellone,  Moscato  di  Candia 
(H.  Goethe). 

Muscat  noir  :  Muscat  noir,  Muscat  noir  ordinaire,  Muscat  rouge  (dans  tout  le  Midi 
delà  France  et  même  généralement  dans  toute  la  France).  —  Muscat  noir  du  Jura  (Jura). 

—  Noir  de  Tiiyra  (Tunisie).  —  Caillaba  (Hautes-Pyrénées,  Cte  Odart).  — Caillara  noir 
[Pulliat).  —  Black  frontignan  (Angleterre,  Ilogg,  Lindley,  Downing,  et  Archibnld  F. 
Barron).  —  Muscat  noir  d'Eisenstadt  (V.  Pulliat).  —  Muscat  Caillara,  Muscat  noir  du 
Jura,  Caylor  noir  musqué,  Muscat  d'Eisenstadt  (//.  Mares).  — Muskateller  schwarz- 
blauer,  Muscat  Caillaba.  —  Jura  black  Muscat  (Angleterre,  Ilogg).  —  Schwarzer  Mus- 
kateller, Schwarze  schmeckende,  Schwarzer  Weihrauch,  Rotiier  frontignan  (Dochnal). 

—  Cerni  Muskat,  Moscato  nero,  Moscatello  nero,  Moscato  greco  nero  [H.  Gœthe).  — 
Blauer  Muskateller  (?).  —  Muscatellier  noir  (?).  —  Muscatellier  noir  de  Genève  (?). 

—  Angers  Frontignan,  Muscat  noir  d'Angers,  Muscat  noir  des  [Pyrénées  (?),  Muscat 
gris,  Muscat  rouge,  Grizzly  Frontignan  (?),  Red  Frontignan  [A.  F.  Barron). 

Historique  et  origine.  —  Si  «  les  Muscats  »  forment  une  tribu  extrêmement  nom- 
breuse dont  les  origines  sont  fort  variables,  ceux  dont  nous  avons  à  nous  occuper  plus  par- 
ticulièrement ici,  —  les  Muscats  communs  du  Midi  de  la  France  — ,  constituent  les  types 
du  groupe  et  remontent  à  la  plus  haute  antiquité.  Ce  sont  les  «  Anathelicon  moschaton  » 
des  Grecs  (d'après  Pulliat),  les  «  Aplanie  »  des  Romains;  et  nul  doute  qu'ils  n'aient  existé 
avant  l'époque  où,  pour  la  première  fois,  ils  apparaissent  en  nom  dans  les  ouvrages  des 
écrivains  agricoles  de  l'ancienne  Rome.  Columelle  signale  trois  espèces  d'  «  Apianae  », 
dont  une  à  feuilles  glabres  et  deux  à  feuilles  tomenteuses  :  leur  vin  est  doux,  mais  dange- 
reux pour  la  tête  et  le  système  nerveux.  Si  on  ne  les  vendange  pas  promptement,  les  pluies 
et  les  vents  les  dévastent  ainsi  que  les  abeilles,  ce  qui  leur  a  fait  donner  le  nom  de  ces 
insectes.  Pline  l'Ancien  cite  deux  variétés  seulement  d'  «  Apianae  »,  toutes  deux  tomen- 
teuses, dont  le  vin,  doux  d'abord,  prend  de  l'àpreté  avec  les  années.  Il  ajoute  que  le  vin 
de  Cilicie  se  fait  avec  le  raisin  (pie  les  Grecs  nomment  Sticha  (mouche),  et  les  Romains 
A  pin  nu. 

De  Rome,  les  «  Apianae  »  furent  sans  doute  importées  dans  la  Gaule  Narbonnaise  qu'elles 
n'ont  plus  quittée.  Il  semble,  que  dès  le  début,  elles  aient  occupé  une  place  importante 
dans  le  vignoble  méridional  :  tous  les  écrivains  s'empressent  à  les  mentionner  avec  éloges. 

Au  temps  de  Charlemagne,  Frontignan,  alors  port  de  nier  florissant,  exportail  déjà  ses 
vins  Muscats.  Plus  tard,  vers  le  xn('  et  le  xme  siècles,  Montpellier,  dont  la  suprématie 
s'était  établie  sur  toute  la  région  et  qui  en  était  devenu  le  centre  commercial  le  plus  consi- 
dérable, faisait  commerce  des  Muscats,  placés  au  premier  rang  des  vins  de  ce  pays. 

Pour  la  première  lois,  nous  voyons  apparaître  le  nom  de  Muscat  (Mu.seutel)  dans  Pierre 
de  Crescence1;  [Moscatel)  dans  Alonso  de  Herrera;  [Muscadeaux)  dans  Rabelais. 

Le  Moscatel,  dit  <!<■  Herrera,  est  une  sorte  de  raisin  qui  doit  son  appellation  à  sa  saveur  et  à 
son  parfum,  rappelant  ceux  «lu  musc  ;  il  ;i  la  grappe  fort  compacte  et  le  grain  très  tendre...,  à  cause 

{.  Voir,  pour  ions  ces  détails,  VAmpêlogr&phie  rétrospective  de  M.  Roy-Chevrier,  ;'i  laquelle  nous  empruntons  La 
plupart  des  indications  qui  Buivent, 
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de  son  excellente  saveur,  ce  raisin  est  exposé  aux  larcins  ;  il  faut  bien  ouvrir  l'œil,  car  ni  treilles 
ni  murs,  si  hauts  soient-ils,  ne  suffisent  à  le  garantir  des  atteintes  des  enfants  gourmands  et  des 
rôdeurs. 

Pour  Charles  Estienne  et  Jean  Liébault,  les  «  Muscadeaux  »  sont  Yuva  apiana,  stica  et 
muscatela.  Comme  Herrera,  J.-B.  Porta  et  André  Baccius  attribuent  le  nom  de  muscat 
[Moschàtula  chez  le  premier,  Muscatellse  chez  le  second)  à  l'odeur  de  musc  si  remarquable 
qui  caractérise  le  fruit.  Avec  Olivier  de  Serres,  le  nom  se  précise  : 

La  cognoissance  du  seul  raisin  Musquat  nous  reste,  d'entre  l'infini  nombre  des  autres,  à  ce 
nom  recogneu  par  toutes  nations.  Les  Antiques  le  nommaient  Apian,  des  mouches  à  miel,  dites  en 
latin  Apes,  bien  que  ce  nom  puisse  estre  communiqué  à  une  autre  sorte  de  raisin,  à  laquelle  les 
abeilles  s'attachent  comme  au  Musquat... 

Avec  Merlet  nous  arrivons  aux  premières  descriptions  : 

Le  Muscat  blanc  de  Frontignan  a  la  grappe  longue,  grosse  et  pressée  de  grains  ;  il  est  excel- 
lent à  manger,  à   faire  confitures,  de  bon  vin,  et   à   mettre  au  four  et  au  soleil le  Muscat   de 

Ribezalte  est  musqué,  a  le  grain  plus  petit,  son  suc  est  si  doux   et  si  agréable  que   ce  serait   un 

de  nos  premiers  raisins  s'il  ne  coulait  pas  tant Le  Muscat  noir  est  plus  gros  et  fort  pressé  de 

grains,  son  goût  est  moins  relevé,  mais  il  est  fort  sucré  et  des  plus  recherchés,  chargeant  beau- 
coup et  étant  assez  hâtif 

Pomet  précise  des  particularités  intéressantes  : 

Les  liaisins  Muscats  sont  très  bons,  de  moyenne  grosseur  et  en  grappe  ;  goût  musqué  et  fort 
délicat  ;  se  tirent  du  Languedoc,  particulièrement  des  environs  de  Frontignan,  en  petites  boîtes  de 
sapin  quasi  rondes,  de  o  à  15  livres. 

Ceci  est  confirmé  par  Noël  Chomel  : 

Le  Muscat  blanc  est  fort  bon  à  manger.  On  le  confit  et  on  le  fait  sécher  au  soleil  ou  au  four 

Les  Muscats  se  tirent  principalement  de  Frontignan  en  Languedoc.  On  les  apporte  dans  de  petites 
boîtes  de  sapin  qui  pèsent  depuis  cinq  livres  jusqu'à  quinze.  On  les  appelle  muscats  parce  qu'ils 
ont  un  goût  de  musc  fort  agréable.  Il  faut  choisir  les  grappes  les  plus  grosses  et  dont  les  grains 
sont  bien  nourris. 

Dès  lors,  il  n'est  plus  d'ampélographe  ou  d'écrivain  viticole  qui  ne  les  cite  ou  ne  les 
décrive,  que  ce  soit  en  France  ou  à  l'étranger  :  Au  dehors,  Pétri  Castell  les  qualifie  : 
vitis  muschatella  ;  Cupani,  Moscateddu  vrancu  ;  don  Simon  Ho.xas  Clémente,  Moscatel 
menudo  blunco,  et  Moscatel  castelluno.  Partout,  les  Muscats  communs  ont  leur  place,  mais 
c'est  en  Languedoc  seulement  ou  en  Provence  qu'ils  sont  cultivés  en  grand,  pour  la  cuve 
en  même  temps  que  pour  la  table.  Deux  variétés  y  dominent,  et  résument  tout  le  groupe  : 
le  Muscat  blanc  et  le  Muscat  noir. 

Aire  géographique.  —  S'il  est  vrai,  en  effet,  que  l'aire  géographique  des  Muscats 
s'étende  à  fous  les  pays  de  vignobles  tant  en  France  qu'à  l'étranger,  s'il  est  vrai  qu'on  les 
retrouve  sur  tous  les  points  à  raison  des  qualités  particulières  et  personnelles  qui  les  font 
rechercher,  c'est  principalement  dans  le  lias-Languedoc  que  leur  culture  a  pris,  à  un 
moment  donné,  une  extension  des  plus  sérieuses.  C'est  là  qu'elle  s'était  pour  ainsi  dire 
concentrée,  en  vue  de  la  fabrication  de  ces  vins  spéciaux  qui  ont  fait  la  renommée  des 
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(i  Muscats  de  Frontignan  »,de  «  Lunel  »,de  «  Maraussan  »,*de  «  Rivesaltes  »;  renommée 
légitime  qui  se  continue  de  nos  jours  à  travers  les  siècles,  et  fait  de  ces  produits  d'incom- 
parables vins  de  dessert. 

Avant  l'invasion  phylloxérique,  une  bonne  partie  du  territoire  de  Maraussan  près 
Béziers,  de  Frontignan,  de  Lunel,  dans  le  département  de  l'Hérault,  de  Rivesaltes  dans  le 
départemenl  des  Pyrénées-Orientales,  était  complantée  en  Muscats.  Henri  Mares  évalue  à 
plusieurs  milliers  d'hectares  l'importance  de  ces  vignobles,  auxquels,  en  dehors  de  ces  quatre 
grands  crus  principaux,  il  convient  de  joindre  ceux  beaucoup  moins  connus  de  Cazouls, 
Maureilhan,  Marseillan,  Mire  val,  Montbazin,  etc.  :  chez  tous,  la  variété  cultivée  était  la 
même  :  le  Muscat  blanc,  avec,  de-ci  de-là,  quelques  rares  parcelles  de  Muscat  noir.  Moins 
importantes  étaient  les  cultures  des  Bouches-du-Rhône  et  du  Var,  où,  mélangé  au  «  Mour- 
vèdre  »,  le  Muscat  faisait  les  vins  «  Muscats  de  Cassis  ». 

Mais  depuis  la  destruction  du  vignoble  par  le  Phylloxéra  et  sa  reconstitution  à  l'aide  des 
cépages  américains,  il  n'en  va  plus  tout  à  fait  de  même  :  l'aire  de  culture  des  Muscats  s'est 
rétrécie  ;  elle  a  sensiblement  diminué  sous  l'influence  des  conditions  économiques  faites  à 
la  viticulture  méridionale  :  d'une  part,  la  fabrication  des  vins  de  raisins  secs,  l'imitation 
rendue  extrêmement  facile  de  nos  vins  de  liqueur  les  plus  estimés,  l'introduction  en 
France  de  vins  étrangers  survinés  à  des  taux  rendant  toute  concurrence  impossible  pour 
nos  produits;  d'autre  part,  la  recherche,  dans  la  reconstitution,  de  cépages  devant  assurer 
la  production  des  petits  vins  alors  réclamés  par  le  commerce,  l'engouement  irréfléchi  de 
tous  pour  les  cépages  de  quantité  permettant  de  récupérer  plus  rapidement  les  frais 
énormes  nécessités  par  la  réfection  du  vignoble. 

Aujourd'hui,  les  vignobles  Muscats  de  «  Rivesaltes  »,  de  «  Maraussan  »,  de  «  Fronti- 
gnan »,  de  «  Lunel  »,  se  trouvent  limités  à  des  surfaces  restreintes;  seuls,  les  viticulteurs 
propriétaires  des  crus  les  plus  célèbres  de  ces  diverses  localités  ont  tenu  à  honneur  de 
restaurer  leurs  vignes  sur  les  mêmes  bases  que  naguère;  ils  ont  eu  la  satisfaction  de  voir 
leurs  efforts  couronnés  de  succès  et  leurs  nouveaux  produits  égaler,  avec  le  greffage, 
l'infinie  délicatesse  de  leurs  devanciers.  Mais  leur  nombre  est  relativement  peu  élevé,  et  il 
faut  loyalement  reconnaître  que  la  culture  du  Muscat  a  perdu,  dans  le  bas-Languedoc, 
beaucoup  de  sa  splendeur  d'autrefois. 

A  l'étranger,  en  Italie,  en  Espagne,  en  Hongrie,  le  Muscat  est  le  plus  souvent  mélangé 
à  la  cuve  à  d'autres  variétés  de  raisins  blancs  ou  rouges  pour  former  des  vins  de  liqueur. 
Le  fameux  vin  de  Constance  n'est  point  autre  chose  qu'un  mélange  de  Musait  blanc  de 
Frontignan  et  de  Teinturier,  appelé  au  Cap  Pontaci.  Le  Muscat  y  est  appelé  parfois 
Muscadelle  cl  aussi  Frontignac. 

D'après  II.  Gœthe,  on  trouve  également  des  plantations  de  Muscat  sur  les  bords  du  lac 
de  Genève,  dans  le  canton  du  Valais  à  Soos,  près  de  Rade  (Basse- Autriche),  et  surtout 
dans  les  environs  de  Marbourg  (Styrie  méridionale).  Les  vins  Muscats  de  Marbourg  ont 
une  grande  réputation. 

Dans   I  île    de   Samos,  la  culture  du   Muscat    a   pris,  depuis  quelques   années,  une   très 

I .  I>i  ssii  i  \  il'  mi  m  •  ii  le  M  h  si;  h  \  iolel  de  Madère  »  ri  un  nie  principal  auteur  îles  vins  <lu  Cap,  et  l'appelle  «  Raisin 
noir  de  Constance  ».       Juli.ien  prétend  qu'il  s'agit  d'un  planl  tiré  de  Schiraz  (Perse)  et  appelé  au  Cap  «  Hœnapop  ». 
I  onsi  m  il  il  que  le  vin  de  Constance  csl  fait  d'un  raisin  rouge  el  blanc  qu'il  nomme  m  Constance  ».  —  Enfin  le 
1  .'•  i  m,  mu  indique  le  «  Mourvèdre  -  comme  étant  le  cépage  noir  employé  au  Cap  en  mélange  avec  le  Muscat. 
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grande  extension,  qui  date  de  la  destruction  du  vignoble  muscat  du  Midi  de  la  Fiance.  De 
notes  recueillies  en  1900  dans  l'île  même  par  un  viticulteur  de  l'Hérault,  au  cours  d'un 
voyage  en  Orient,  il  résulte  que  celte  culture  s'étendrait  actuellement  sur  tout  près  de 
40.000  hectares.  Les  vignes  franches  de  pied  y  sont  progressivement  remplacées  par  des 
vignes  greffées,  et  les  plantations  tendraient,  paraît-il,  à  s'accroître  encore. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Muscat  blanc  constitue  un  type  bien  net,  bien  distinct 
dans  la  famille  des  Muscats,  et  il  n'a  donné  lieu  à  aucune  confusion  essentielle,  qui  vaille 
d'être  relevée.  Tout  au  plus  pourrait-on  noter  la  différence  que  certains  auteurs,  tels  par 
exemple  que  Bidet,  ont  été  tentés  d'établir  entre  le  Muscat  de  Frontignan  et  le  Muscat  de 
Rivesaltes  '  ;  mais  cette  légère  erreur  n'est  jamais  commise  par  les  ampélographes  méri- 
dionaux, comme  Garidel,  Magnol,  qui  ont  pu  constater  sur  place  l'identité  des  cépages. 

Dussieux  '  appelle  le  Muscat  blanc  :  «  le  funel  »  ;  et  comme  il  est  le  premier  et  peut- 
être  le  seul  à  employer  ce  qualificatif,  il  n'est  pas  inutile  de  le  noter  ici  au  passage.  Dans 
son  Traité  de  la  culture  des  arbres  fruitiers,  William  Forsyth  décrit  séparément  le 
Muscat  de  lune/  blanc  et  le  Frontignan  blanc  ou  Muscat  blanc,  sans  paraître  pourtant  les 
considérer  comme  deux  variétés  distinctes,  et  uniquement  sans  doute  parce  que  l'une  et 
l'autre  avaient  été  reçues,  inscrites  et  cultivées  dans  les  forceries  anglaises  sous  ces  appel- 
lations différentes. 

Pour  le  Muscat  noir,  il  n'y  a  point  tout  à  fait  la  même  unanimité.  Quelques  ampélo- 
graphes ont  différencié  le  Musent  noir  ordinaire  du  Muscat  noir  du  Jura,  du  Cai/laba  et 
du  Muscat  d'Fisensfadf.  Henri  Mares3,  sans  entrer  dans  la  discussion,  donne  d'abord  la 
description  du  Muscat  noir  de  Frontignan,  puis  celle  du  Muscat  Caillaba  qu'il  identifie  au 
Muscat  noir  du  Jura,  au  Caylor  noir  musqué,  au  Muscat  d'Eisenstadt.  Nous  nous  rangeons, 
pour  notre  part,  à  la  classification  adoptée  par  Mas  et  Pulliat4,  et  à  leur  manière  de  voir. 
Sans  doute,  des  différences,  d'ailleurs  peu  importantes,  ont  bien  pu  s'accuser  entre  les 
cépages  qui  portent  ces  divers  noms,  mais  elles  tiennent  essentiellement  aux  modifications 
imperceptibles,  aux  nuances  insaisissables  que  les  changements  de  climat,  d'exposition,  de 
culture,  impriment  à  la  longue  et  fatalement  à  toutes  nos  variétés  de  vignes;  au  premier 
rang  de  ces  causes,  il  faut  placer  la  sélection  des  boutures  employées  à  la  propagation 
d'une  variété,  et  il  n'en  faut  pas  davantage  pour  entraîner  parfois  de  légères  différences 
dans  le  volume  du  grain,  dans  la  compacité  de  la  grappe.  «  Au  fond,  dit  avec  raison  Pulliat, 
«  les  caractères  botaniques  de  la  souche  sont  les  mêmes,  l'époque  de  maturité  est  aussi 
«  semblable,  si  l'on  veut  bien  observer  que  l'exposition,  la  nature  du  sol,  le  plus  ou  moins 
«  de  vigueur  du  sujet  produisent  facilement  des  anomalies  de  maturité  sans  importance 
«  puisqu'elles  ne  sont  pas  constantes  ».  Aux  yeux  de  Pulliat,  le  Muscat  d'Eisenstadt  n'est 
que  le  Muscat  noir  réimporté  de  Hongrie  en  France  sous  un  nom  nouveau.  Quant  au 
Caillaba,  c'est  bien  le  Muscat  noir  ordinaire  cultivé  sous  ce  nom  de  temps  immémorial 

1.  Bidet,    Traité  sur  la   nature  de  la   vigne,    Paris,    17)>2  :    <<  Muscat   de   Frontignan  :  le  Muscat  hlanc  ou  de 

Frontignan  a  la  grappe  longue  et  les  grains  serrés ;  le  Muscat  de  Risebatte  a  le  grain  plus  petit  «pie  les  autres, 

son  suc  est  doux  et  agréable.  » 

2.  Dussieux,  Cours  complet  d'agriculture,  article  Vigne.  Paris,  1800:  <<  Vitis  apiana,  acino  medio,  subrotundo, 
albido,  moschato.  Muscat  hlanc;  le  Lunel.  » 

■i.  Cépages  méridionaux,  pp.  7ti  et  77. 
i.  Le  Vignoble,  p.  59, 
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dans  les  Hautes-Pyrénées.  Nous  trouvons  clans  Charles  Rouget  '  d'intéressants  détails  sur 
le  Muscat  noir  du  Jura  : 

Les  documents  abondent,  dit-il,  au  sujet  du  Muscat  noir  qui  n'a  jamais  été  dans  nos  vignobles 
qu'une  agréable  curiosité,  mais  à  qui,  en  raison  même  de  ce  fait,  on  a  prêté  une  attention  plus 
particulière  et  que  les  pouvoirs  ont  successivement  couvert  de  leur  protection  dès  le  xv°  siècle. 

Par  charte,  datée  à  Salins  le  22  juin  1  i23,  Philippe  le  Bon,  duc  de  Bourgogne,  permit  à  Jean 
de  Montaigu,  en  considération  des  services  rendus  à  la  Saunerie  par  son  père  et  par  lui,  de  ven- 
danger hors  bans,  une  vigne  nommée  la  Rondette  dans  laquelle  il  cultivait  «  plusieurs  raisins 
estrangez  tant  Muscadez  Comme  aultres  ». 

Vers  1590,  Jean  Bauhin  constate  qu'on  connaît  dans  le  Comté  de  Bourgogne  deux  Moskatelliner, 
le  rouge  ou  noir,  et  le  blanc.  Le  nom  du  Muscat  noir  figure  le  9e  dans  la  liste  des  bons  plants 
donnée  en  1732  par  le  Parlement  de  Besançon.  Ce  soin  de  la  haute  Cour  ferait  croire  à  plus  d'im- 
portance. Cependant,  en  1 77 i ,  Chevalier  cite  le  Muscat  noir  parmi  les  bons  plants  dont  on  ne 
rencontre  que  quelques  ceps  dans  les  vignes  de  Poligny.  «  C'est,  dit  Saullier,  un  raisin  de  qualité 
excellente,  très  bon  à  manger  quand  il  est  bien  mûr,  ce  qui  n'arrive  pas  chaque  année,  et  qu'on 
cultive  seulement  par  curiosité  pour  en  garder  et  en  manger.  »  (Enquête  viticole.  )  Champi  dit  à 
la  même  occasion  qu'on  n'en  plante  que  fort  peu  en  Arbois,  parce  qu'il  est  trop  sujet  aux  rapines. 

Vers  1818,  Dauphin  et  quelques-uns  de  ses  voisins  l'avaient  quelque  peu  multiplié  à  Cesancey, 
et  le  plant,  dans  sa  jeunesse,  avait  d'abord  donné  un  produit  assez  satisfaisant,  mais  l'essai,  bien 
cpie  répété  sur  divers  points,  s'étendit  peu,  et  en  1822,  le  Dr  Guvétaut  trouvait  que  le  Muscat  noir 
était  trop  rare  dans  le  Jura  pour  mériter  une  mention  parmi  ses  plants  de  grande  culture.  Le 
Dr  Dumont  ne  l'a  ni  décrit  ni  nommé  :  il  était  donc,  de  son  temps,  sans  importance  à  Arbois.  Il 
n'en  avait  pas  davantage  à  Salins,  où  il  est  devenu  plus  rare  qu'il  n'était  alors. 

Cependant,  le  Muscat  noir,  envoyé  à  la  collection  du  Jardin  du  Luxembourg,  sans  doute  par 
Dauphin  lui-même,  se  faisait  remarquer  comme  le  plus  hàtif  des  Muscats  à  raisins  noirs  de  cette 
célèbre  collection.  Cette  nativité,  constatée  d'abord  par  Lenoir,  puis  par  le  Clc  Odart,  était  une 
qualité  malheureusement  atténuée  par  un  défaut  de  fertilité  peu  encourageant.  Mais  la  hàtivité  du 
Muscat  noir  planté  au  Luxembourg  était-elle  autre  chose  qu'un  accident?  Nous  avons  possédé 
autrefois  un  certain  nombre  de  pieds  du  même  Muscat  noir  qu'on  rencontrait  alors  à  Salins  dans 
nombre  d'autres  vignes  et  nous,  non  plus  que  nos  voisins,  n'avons  jamais  reconnu  cette  précocité 
si  remarquable. 

Les  Muscats  sont  des  cépages  vigoureux,  à  débourrement,  à  floraison,  véraison  et 
maturité  hâtives  (maturité  entre  la  lre  et  la  2e  époque  :  fin  de  la  lre  pour  le  noir;  2e  époque 
pour  le  blanc).  Le  noir  est  moins  vigoureux,  à  grappe  plus  lâche.  Ils  sont  caractérisés  par 
leur  vigueur  naturelle,  atténuée  souvent  par  la  pauvreté  du  sol  où  ils  sont  placés,  par  leur 
feuillage  découpé  d'un  beau  vert,  leurs  grappes  compactes,  presque  cylindriques,  de  lon- 
gueur moyenne,  à  grains  ronds,  rapprochés,  juteux,  à  saveur  prononcée  de  musc,  se 
dorant  aisément  au  soleil  et  se  couvrant  alors  souvent  de  petites  taches  d'un  brun  roux  très 
particulières.  Le  noir,  qui  ne  saurait  présenter  cette  particularité,  est  comme  couvert 
d'une  pruine  très  fine. 

Il  convienl  de  signaler,  à  côté  (\v^  Muscats  blanc  et  noir  communs,  le  Musait  </ris  de  lu 
Calmette,  obtenu  par  M.  IL  Bouschet  de  Bernard,  d'un  semis  de  Muscat  noir  fécondé  par 
le  Chasselas  violet,  et  pouvant,  à  cause  de  son  origine,  être  considéré  comme  un  cépage 
méridional.  Beaucoup  moins  vigoureux  (pie  les  précédents,  il  donne  des  grappes  petites, 
compactes,  a  grains  ronds  et  serrés,  d'un  rouge  violet,  nuancé  de  gris,  savoureux,  nettement 
musqués. 

l.  /.<■  Vignoble  'lu  Jura,  p.  72. 
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Culture.  —  Les  Muscats  sonl  naturellement  des  cépages  des  régions  méridionales, 
chaudes  ou  très  tempérées.  Ils  aiment  les  coteaux  pierreux,  bien  ensoleillés,  les  sols  formés 
de  cailloux  roulés  et  d'argile  rougeâtre  que  nous  appelons  «  grès  »  dans  le  Midi,  généra- 
lement constitués  par  un  diluvium  alpin,  les  terrains  forts  et  plastiques,  mais  se  ressuyant 
facilement.  A  Froutignan,  à  Lunel,  à  Maraussan,  ils  sont  les  plants  des  «  garrigues  »,  et 
c'est  là  seulement  qu'ils  sont  susceptibles  de  produire  des  vins  fms,  délicats  et  parfumés. 
Dans  les  terres  fertiles,  grasses,  ou  dans  les  sols  de  plaine,  ils  sont  sujets  à  la  coulure  et 
aux  gelées,  et  n'y  donnent  que  des  produits  inférieurs.  Comme  ils  constituent  d'excellents 
raisins  de  table,  ils  sont  presque  toujours  plantés,  à  l'état  de  pieds  isolés  ou  par  petits 
groupes,  autour  des  habitations  ou  dans  les  jardins  ;  souvent  ils  sont  conduits  en  treille  ;  et 
il  est  peu  de  fermes,  peu  de  maisons  de  campagne,  en  Provence  et  en  Languedoc,  qui  ne 
possèdent  quelques  pieds  de  Muscat.  Mais  dès  qu'ils  sonl  cultivés  en  vue  de  la  production 
du  vin,  c'est  uniquement  sur  les  coteaux  qu'ils  sont  et  doivent  être  placés. 

Dans  son  Ampélographie  française  ',  Victor  Rendu  donne  une  brève  analyse  des  sols  de 
Frontignan  et  de  Lunel,  complantés  en  Muscats. 

Frontignan.  —  Sol  calcaire,  mêlé  d'oxyde  de  fer  et  de  cailloux  roulés  : 

Oxyde  de  fer 2.250 

Alumine 1 .  490 

Magnésie 0.100 

Silice  soluble 0.300 

Acide  phosphorique 0  130 

Sels  alcalins 0 .  570 

Carbonate  de  chaux 42 . 850 

Matières  organiques 6 .  Ti00 

Résidu  insoluble 45.810 

100.000 

Lunel.  —  Sol  argilo-calcaire,  caillouteux. 

D'après  Rendu,  les  vignes  de  Frontignan  produisaient  7  à  8  hectolitres  de  vin  muscat 
par  hectare,  et  celles  de  Lunel  de  5  à  7  hectolitres,  la  production  totale,  dans  la  première 
localité,  s'élevant  à  8  ou  900  pièces  de  225  litres.  Elle  était  plus  élevée  à  Rivesaltes  (  Pyré- 
nées-Orientales) et  surtout  à  Maraussan  qui  était  le  grand  centre  de  production  des  Muscats 
de  l'Hérault. 

Sur  les  points  où  la  reconstitution  par  les  cépages  américains  a  été  entreprise,  elle  n'a 
rencontré  aucune  difficulté  sérieuse  :  les  Muscats  sont,  au  point  de  vue  de  l'affinité,  de  bons 
greffons;  ils  ont  parfaitement  réussi  greffés  sur«  Riparia»  ou  sur  «  Rupestris»,  notamment 
sur  «  Rupestris  du  Lot  ».  Les  terres  de  «  garrigues  »,  bien  que  calcaires,  ne  sont  pas  chlo- 
rosantes;  elles  appartiennent  au  calcaire  dur  du  Jurassique,  dont  le  carbonate  de  chaux  est 
peu  assimilable  :  le  Riparia,  cà  quelques  rares  exceptions  près,  n'a  point  eu  à  y  souffrir  des 
atteintes  de  la  chlorose.  Il  n'y  a  guère  que-le  Riparia  et  le  Rupestris  du  Lot  qui  aient  été 
utilisés,  dans  ces  plantations  de  l'Hérault,  comme  porte-greffes  des  Muscats.  Le  «  Jacquez  » 
ne  l'a  été  que  fort  rarement.  Mais  il  existe,  dans  les  jardins  et  dans  les  collections,  des 
Muscats  greffés  sur  d'autres  porte-greffes,  tels  que  le  Berlandieri,  le  1202,  l'Aramon  x 
Rupestris  n°  1,  les  Riparia  x  Rupestris.  Sur  tous,  le  Muscat  s'est  également  bien  com- 
porté; il  n'en  est  pas  cependant  sur  qui  il  ait  donné  des  résultats  plus  complets  que  sur 

1.  Victoh  Rendu,  Ampélographie  française,  p.  00. 
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Berlandieri.  On  connaît  les  qualités  maîtresses  de  ce  porte-greffe  an  regard  de  la  matura- 
tion et  de  la  perfection  de  maturation  des  fruits.  Elles  éclatent  ici  et  sont  mises  en  lumière 
d'une  façon  manifeste  :  tandis  que,  sur  Riparia,  le  Muscat  voit  certains  de  ses  défauts  comme 
exagérés,  j'entends  la  compacité  de  sa  grappe  encore  accrue,  —  sur  Berlandieri,  le  fruit 
apparaît  normal,  sans  doute  toujours  un  peu  serré  mais  sans  excès,  avec  un  développement 
régulier  Av^  grains,  bien  arrondis  (alors  qu'ils  tendraient  à  être  irréguliers,  légèrement 
déformés  el  allongés  sur  Riparia),  et  une  maturité  progressive  assurant  à  la  chair  et  au  jus 
son  maximum  de  finesse,  de  sucre  et  d'arôme  caractéristique. 

C'est  aux  mêmes  sols  caillouteux,  secs  et  chauds  que,  à  l'étranger,  le  Muscat  est  destiné. 
A  Samos,  il  garnit  les  flancs  de  collines  rappelant  d'assez  près  nos  «  garrigues  »  de  l'Hé- 
rault ;  et  ce  n'est  que  tout  récemment,  et  par  suite  du  développement  de  cette  culture  dans 
l'île,  qu'il  est  descendu  parfois  à  la  naissance  des  vallons. 

Nous  trouvons  dans  Forsyth  '  une  courte  description  des  terrains  où  il  végète  le  mieux 
au  Cap  : 

Mon  digne  ami  le  colonel  Paterson,  écrit-il,  m'a  dit  que  cette  vigne,  quand  elle  était  trans- 
plantée, même  à  une  petite  distance  de  cet  endroit,  produisait  un  vin  très  inférieur.  Dans  son 
récit,  il  dit  :  «  Constance  produit  d'excellent  vin;  quoique  sa  situation  soit  plutôt  basse,  elle  est 
toutefois  préférable  à  toute  autre  partie  de  ce  district,  non  seulement  parce  qu'elle  est  plus  élevée, 
mais  à  raison  de  la  nature  de  son  sol  qui  est  un  léger  terrain  sablonneux. 

S'ils  ne  redoutent  point  la  sécheresse,  les  Muscats  craignent  la  pourriture,  à  laquelle  les 
prédispose  la  compacité  naturelle  de  leur  grappe.  C'est  pourquoi  les  lieux  bas  et  humides 
ne  leur  conviennent  à  aucun  degré.  Etant  d'un  débourrement  précoce,  ils  y  seraient  sujets 
aux  gelées  printanières  et  aux  gelées  d'hiver,  dont  ils  souffrent  énormément.  Cazalis-Allul 
a  remarqué  qu'après  les  froids  très  rigoureux  de  l'hiver  de  1829,  un  grand  nombre  de 
souches  de  Muscats  ne  repoussèrent  pas  au  printemps  ou  repoussèrent  si  mal  qu'elles  ne 
lardèrent  pas  à  périr.  Ils  y  seraient  sujets  aussi  à  la  coulure  à  laquelle  ils  sont  assez  sen- 
sibles; les  années  à  printemps  humide  et  froid,  à  brouillards  étendus  coïncidant  avec  la 
floraison,  amènent  une  coulure  qu'il  est  difficile  de  conjurer. 

En  dehors  de  nos  régions  du  Midi,  la  maturité  des  Muscats  est  souvent  fort  imparfaite. 
Combien  s'en  sont  plaints! 

Le  Muscat  blanc,  disaient  Xolin  et   Blavet',  a  un  goût   musqué   très  relevé  ;   il  faut   le   placer 

au  Midi  ;  il  mûrit   difficilement Le   Muscat  noir  mûrit  mieux,  parée  qu'étant   sujet  à  couler, 

ses  grains  sont  plus  écartés. 

Dans  son  Dictionnaire  des  Jardiniers,  Miller1  parlant  du   Muscat  ou  Frontinian  blanc, 

('■ciil  : 

Les  grains  de  celle  espèce  sont  gros  ;  la  grappe  en  est  entièrement  serrée  et  très  longue,  elle 
:i  ordinairement  des  ailes  fort  grosses,  (le  raisin,  quand  il  est  mûr,  a  un  goût  de  muscat  admirable, 
mais  il  est  tardif,  et  les  grains  étant  fort   serrés  à   la  grappe,  retiennent   une  certaine  humidité 

I.   William  Forsyth  déjà  cité,  Traité  de  la  Culture  des  arbres  fruitiers. 

_'.     \i:i:i    \<>i  in  cl   Ai  un'.  BLAVET,  Essai  Sur  l' At/ricii  II  u  rc  moderne,    Paris,    [T.V.'i . 

■i.  Mu  n  u.  Traité  complet  sur  la  manière  de  planter,  d'élever  el  <!<•  cultiver  la  vigne,  l'iis. 
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dans  le  milieu,  qui  les  fait  ordinairement  pourrir.  Pour  prévenir  cet  accident,  il  y  a  des  personnes 
intelligentes  qui  visitent  leurs  vignes  aussitôt  que  les  raisins  sont  formés ,  et  qui  avec  des  ciseaux 
coupent  les  petits  grains  pour  donner  aux  autres  une  distance  raisonnable,  en  sorte  que  le  soleil 
et  l'air  pouvant  aisément  pénétrer,  dissipent  cette  humidité  et  empêchent  la  pourriture. 

Même  constatation  chez  Bosc  l  : 

Le  Muscat  blanc  porte  des  grappes  longues,  étroites  et  terminées  en  pointes,  parce  que  les 
grains  qui  les  forment  sont  trop  serrés.  Ce  fruit  est  excellent,  mais  il  ne  parvient  à  maturité  par- 
faite que  dans  nos  cantons  du  Midi. 

Sous  le  ciel  et  le  climat  du  Midi,  il  est,  d'ailleurs,  plus  facile  de  les  défendre  contre  les 
maladies  cryptogamiques  auxquelles  ils  résistent  de  façon  inégale.  Ils  sont  très  sensibles 
à  l'Oïdium,  beaucoup  moins  au  Mildiou  et  aux  autres  rots.  De  fréquents  soufrages  sont 
nécessaires  pour  les  préserver  du  premier;  les  traitements  habituels  contre  le  Mildiou  sont 
suffisants  d'autant  mieux  que,  dans  les  situations  élevées,  cette  cryptogame  est  moins  redou- 
table. Les  grands  ennemis  des  Muscats  sont  les  guêpes,  les  abeilles,  contre  lesquelles  il 
est  utile  de  prendre  certaines  précautions  :  une  vigne  de  Muscats,  envahie  par  les  mouches 
à  miel,  est  vite  mise  à  sac  et  livrée  au  pillage  ;  la  récolte  en  est  irrémissiblement  compro- 
mise ou  perdue.  On  doit  faire  aux  insectes  une  chasse  incessante  et  les  éloigner,  par  tous 
les  moyens,  des  vignes  de  Muscats. 

Dans  l'Hérault,  la  plantation  de  ces  vignes  a  lieu,  comme  pour  tous  les  autres  cépages, 
en  souches  espacées  de  1  m  50  en  tous  sens.  Les  pratiques  cullurales  —  labours,  fumures, 
binages,  tailles  —  sont  les  mêmes  que  celles  le  plus  communément  employées  :  les 
fumures  sont  toujours  modérées,  les  tailles  toujours  prudentes  et  courtes,  ainsi  qu'il 
convient  pour  des  cépages  et  des  produits  de  qualité.  Les  souches,  peu  élevées  au-dessus 
du  sol,  sont  formées  à  3  ou  4  bras,  porlant  un  ou  deux  coursons  taillés  à  deux  yeux 
francs.  Pour  obvier  à  l'inconvénient  signalé  ci-dessus  de  la  compacité  de  la  grappe, 
—  compacité  augmentée  dans  certains  cas  par  le  greffage  sur  Riparia  et  aussi  par  une 
certaine  dégénérescence  des  sarments  employés  comme  greffons,  -—  j'ai  cru  devoir  depuis 
quelques  années  conduire  à  taille  longue  un  certain  nombre  de  souches  de  Muscat  cultivées 
dans  mes  collections  de  raisins  de  table  ;  la  taille  appliquée  est  la  taille  Guyot  simple,  avec 
le  long  bois  annuel  couché  sur  fil  de  fer.  J'ai  obtenu  ainsi  un  allongement  de  la  grappe; 
mais  il  ne  m'a  pas  paru  que  les  fruits  aient  gagné  en  qualité;  et  s'il  s'agissait  de  viser  la 
production  de  raisins  pour  la  cuve,  je  n'hésiterais  pas  à  condamner  la  taille  longue  qui, 
dans  les  conditions  naturelles  où  le  Muscat  doit  être  cultivé,  ne  saurait  convenir  à  ce 
cépage. 

Vinification  z.  —  La  maturité  du  Muscat  est  précoce  :  il  peut  être  cueilli  pour  la  table 
vers  le  20  août;  mais  pour  la  cuve,  il  ne  l'est  guère  avant  la  fin  de  septembre  ou  le  com- 

i.  Bosc,  Nouveau  Dictionnaire  d'histoire  naturelle,  Paris,  1804.  On  pourrait  citer  encore  Duhamel  du  Monceau, 
Bidet,  Claude  Mollet,  Garidel,  et  plusieurs  autres  ampélographes  dont  les  constatations  sont  analogues. 

2.  A  propos  d'ANnuÉ  Baccrs,  M.  Roy-Chevrier,  dans  son  Ampélographie  rétrospective  (p.  175),  écrit  :  «  Baccius 
rappelle  que  le  vin  grec  de  l'antiquité  n'était  autre  chose  que  notre  vin  Muscat.  11  conseille  de  le  faire  avec  moitié 
de  raisins  helvolpe  et  moitié  apiciœ  ou  Apianœ.  LWpiana,  moscatello,  était  le  Nico  ou  sticha  des  Grecs,  et  aussi  le 
Scirpula  des  Latins.  Scirpo  signifie,  en  effet,  pédoncule  froissé,  retourné.  C'était  l'usage,  pour  la  préparation  de 
ces  vins  de  liqueur,  ancêtres  de  nos  vins  de  paille,  de  laisser  le  raisin  se  figuer  sur  la  souche  ;  et,  pour  favoriser 
cette  demi-dessiccation,  on  tordait  la  queue  du  raisin. 
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mencement  d'octobre  :  c'est  qu'en  effet  il  faut  attendre  que,  par  une  extrême  maturité,  il 
ait  atteint  son  maximum  de  douceur.  De  même  que  dans  le  pays  de  Sauternes  on  cueille 
les  fruits  du  Sémillon  et  du  Sauvignon  lorsque  le  Botrytis  cinerea  a  produit  une  concen- 
tration des  sucres  contenus  dans  le  raisin,  de  même  ici  il  est  bon  d'attendre  que  le  soleil 
et  le  passerillage  aient  amené  un  résultat  analogue.  Les  raisins  du  Muscat  sont  cueillis  au 
fur  et  à  mesure  de  leur  complète  maturité,  lorsque  le  soleil  déjà  haut  à  l'horizon  a  dissipé 
les  humidités  de  la  nuit.  Ils  sont  nettoyés  avec  soin  et  portés  au  pressoir  :  le  moût  est 
versé  dans  des  fûts  préalablement  méchés,  appelés  demi-muids,  et  additionné  de  3  à 
4  degrés  d'alcool  de  vin,  destiné  non  à  relever  le  degré  alcoolique  du  vin  fait,  mais  à 
paralyser  la  fermentation.  Celle-ci  doit  s'accomplir  très  lentement;  et,  à  cet  effet,  les  fûts 
pleins  de  moût  sont  remués  à  intervalles  irréguliers;  parfois,  et  au  cours  de  la  fermen- 
tation, il  arrive  qu'on  soit  obligé  d'ajouter  1  ou  2  degrés  d'alcool  de  vin,  afin  de  conserver 
au  vin  toute  sa  douceur.  Les  moûts  titrent  d'ordinaire  18°  Beaumé,  leur  richesse  s'élève 
quelquefois  au-dessus  de  20°  Beaumé  ;  ils  constituent  alors  les  grands  crus,  d'une  douceur 
et  d'un  moelleux  réellement  remarquables.  La  fermentation  une  fois  terminée  ou  à  peu 
près,  le  vin  est  soutiré;  les  soutirages  sont  répétés  au  cours  de  la  première  année,  de  façon 
à  débarrasser  le  vin  des  lies  relativement  abondantes  qui  se  forment  chaque  fois.  Quand 
la  clarification  est  complète,  le  vin  peut  être  mis  en  bouteille.  Il  s'y  conserve  indéfini- 
ment, et  ce  n'est  qu'à  la  longue  qu'il  perd  quelques-unes  de  ses  qualités  :  le  goût  de  musc 
s'atténue  et  le  vin  est  moins  sirupeux;  mais  il  conserve  cette  finesse,  ce  moelleux,  cet 
arôme  particulier  qui  le  placent  au  premier  rang  des  vins  de  dessert. 

Il  est  assez  difficile  d'établir  une  classification  des  vins  de  Muscat  et  de  donner  la  préfé- 
rence à  celui-ci  plutôt  qu'à  celui-là.  Victor  Rendu  met  en  tête  les  vins  Muscat  de  Rivesaltes 
et  de  Frontignan,  pour  donner  le  second  rang  aux  vins  de  Lunel  ;  pour  lui,  la  saveur  et  le 
bouquet  sont  plus  développés  dans  les  premiers  ;  les  seconds  auraient  plus  de  finesse.  Jullien 
et  Grimod  de  la  Beynière  partagent  celte  manière  de  voir.  Pour  Henri  Mares,  les  Muscats 
de  Maraussan  méritent  la  même  faveur  '  : 

Maraussan,  dit-il,  est  le  centre  de  la  grande  production  des  Muscats  de  l'Hérault;  elle  y  est 
beaucoup  plus  importante  que  partout  ailleurs;  on  y  trouve  des  vins  de  qualité  supérieure,  qui 
peuvent  être  assimilés,  selon  les  points  du  territoire  où  ils  sont  récoltés,  à  ceux  de  Frontignan 
et  de  Lunel  :  ils  présentent,  soit  le  parfum  exalté  et  la  spirituosité  des  premiers,  soit  la  légèreté  et 
la  délicatesse  des  seconds,  et  se  distinguent  eux-mêmes  par  une  douceur  moelleuse  et  un  arôme 
qui  leur  donnent  un  cachet  particulier. 

S  il  m'était  permis  de  donner  ici  mon  sentiment,  je  dirais  que  je  n'ai  rencontré  ni  dans 
les  Lunel,  ni  dans  les  Maraussan,  ni  dans  les  Rivesaltes,  l'admirable  souplesse  qui  fait  du 
Frontignan  le  modèle  achevé  des  vins  de  Muscats. 

Nous  donnons  ci-dessous  l'analyse  comparative  de  vins  Muscats  de  Frontignan,  de  Lunel 
et  de  Maraussan2,  provenant  tous  trois  des  plus  grands  crus  de  ces  localités,  puis  d'un  vin 
Muscat  de  Monlba/in  pris  comme  type  de  Muscat  ordinaire,  ce  dernier  provenant  d'un 
\  ignoble  de  ma  famille. 

1.  IIimu  Maui's,  Vignobles  méridionaux,  \>.  73. 

2.  (  .'-^  vins  proviennent  :  !<•  Frontignan,  de  la  cave  de  M.  E.  Teisserenc  ;  le  Lunel,  de  la  cave  de  M.    Louis 
Giraud  ,  le  Maraussan,  de  la  cave  <!<•  feu  M.  Henri  Mares  ;  enfin,  !<•  Montbazin,  de  la  cave  de  M.  P.  Gervais. 
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Alcool 

Acidité  totale. . 
Acidité  volatile. 

Sucre 

Tanin 


MUSCATS    DE 

MARAUSSAN 

Très  vieux 

1859 

1870 

1882 

12.80 

12.90 

13.50 

14.30 

3.30 

6.80 

6.10 

5 .  30 

1.60 

1.41 

2.47 

1 .  76 

io:;.oo 

177.60 

114.40 

112. bO 

0.00 

0.00 

0.41 

0.14 

MUSCAT 

MUSCATS    DE    LI 

JNEL 

DE  FRONTIGNAN 

— « 

— 

1897 

1873 

1898 

1899 

11.10 

11.79 

13.23 

10.0 

5.31 

7.34 

4.40 

5 .  5 

1.44 

1.84 

2.61 

1.6 

236 . 80 

221.30 

192.80 

346 . 1 

0.09 

0.19 

0.12 

0 .  23 

MI   SCAT 

DE    MONTDAZIX 

1895 


14.60 

5 .  28 

2.  si; 
6  4.33 
0.033 


DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  ou  moyennement  vigoureuse,  forte,  de  couleur 
brun  roux  nuancé  de  gris  ;  écorce  se  détachant  en  lanières  épaisses,  et  laissant  alors  appa- 
raître le  tronc  d'un  brun  rougeàtre  s'éclairant  par  places  au  soleil  ;  à  port  étalé. 

Bourgeons,  forts,  coniques,  proéminents,  presque  lisses,  très  légèrement  duveteux,  vert 
clair,  au  débourrement  précoce  ;  à  jeunes  pousses  d'un  vert  teinté  de  grenat  ;  à  jeunes 
grappes  de  fleurs  se  montrant  de  bonne  heure. 

Rameaux,  forts,  étalés,  sensiblement  cannelés,  à  entre-nœuds  moyennement  rapprochés, 
les  nœuds  étant  eux-mêmes  accusés  et  renflés;  de  longueur  variable  suivant  la  richesse  ou 
la  pauvreté  du  sol,  mais  généralement  de  longueur  moyenne  ;  de  couleur  rouge  indécis, 
allant  du  rouge  havane  gris  au  rouge  havane  clair  et  comme  doré,  parfois  pointillé  de  brun. 

Feuilles,  quinquelobées,  mais  paraissant  trilobées  par  suite  de  l'accentuation  des  lobes 
inférieurs  ;  de  grandeur  moyenne  ou  même  grandes,  presque  aussi  larges  que  longues, 
unies  et  minces,  glabres  sur  les  deux  faces  ;  — -  à  sinus  bien  marqués,  les  supérieurs  mieux 
encore  que  les  secondaires  ;  le  pétiolaire  peu  ouvert  et  presque  fermé;  —  à  denture  forte, 
longue  et  aiguë  ;  à  nervures  saillantes,  peu  couvertes  de  poils,  très  courts  à  la  page  infé- 
rieure ;  —  d'une  couleur  vert  plus  clair  au  revers  que  sur  la  face  supérieure  ;  défoliation 
jaunâtre.  —  Pétiole  fort,  long,  glabre,  vert  jaunâtre. 

Fruits.  —  Grappes,  de  grosseur  moyenne,  longues,  étroites,  presque  cylindriques,  rare- 
ment ailées,  compactes,  se  terminant  en  pointe;  à  pédoncule  ligneux,  fort  et  court;  à 
pédicelles  plutôt  courts  et  grêles.  —  Grains,  moyens,  normalement  ronds,  mais  souvent 
inégaux  entre  eux,  parfois  un  peu  allongés  et  comme  déformés  par  suite  de  leur  trop  grand 
rapprochement;  â chair  ferme,  croquante,  d'un  blanc  un  peu  bleuâtre,  juteuse,  très  sucrée, 
à  goût  de  musc  très  prononcé  ;  à  peau  un  peu  épaisse,  consistante,  se  passerillant  à  extrême 
maturité,  d'abord  d'un  vert  jaunâtre,  puis  d'un  jaune  ambré,  fleuri,  se  dorant,  par  degrés 
du  côté  du  soleil  et  se  couvrant  enfin  d'une  poussière  pointillée  de  brun  roux,  caractéris- 
tique; pépins  peu  nombreux,  petits,  nuancés  de  gris  et  de  violet. 

MUSCAT  NOIR,  même  aspect  général,  mais  moins  vigoureux;  sarments  plus  faibles; 
fruits  plus  petits,  plus  lâches,  de  grosseur  sous-moyenne  ;  grains  ronds,  un  peu  char- 
nus ou  croquants,  à  saveur  nettement  musquée  ;  de  couleur  rouge  noir  mat  (plutôt  rouge 
mat,  presque  rose  dans  les  terres  riches  ou  fraîches)  ;  velouté,  pruiné. 
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MORRASTEL 


Synonymie.  —  Mourastel,  Moxastel,  Monestel,  Morestel,  Monasteou,  Plant  de  Lede- 
non,  Perpignan  (Tarn-et-Garonne).  —  Muristellu  (Sardaigne,  de  Rovasenda).  —  Monas- 

TER,    MoNASTHEL,    MoUUOSTEL    ( //.    Gœthe).    MORRASTELL,   TORRENTES,  CaSCA,  MûNASTRELL 

verdadero,  Monastrell  MENUDO  (Espagne,  Roxhs  Clémente). 

Observations.  —  Le  Morrastel  est  un  cépage  connu  depuis  longtemps.  Il  était,  avant  la 
période  pbvlloxérique,  cultivé  sur  une  assez  grande  échelle  dans  le  Languedoc.  On  le 
rencontrait  principalement  sur  les  coteaux  argilo-calcaires  de  Yilleveyrac  (Hérault)  et  de 
Langlade  (Gard),  et  aussi  sur  les  collines  de  diluvium  alpin  (costières)  des  cantons  de 
Saint-Gilles  et  de  Vauvert  (Gard),  où  il  était  associé  au  Mourvèdre.  Son  origine  est 
très  ancienne  ;  c'est  probablement  l'Espagne  qui  a  été  son  berceau. 

Le  Morrastel  est  un  cépage  essentiellement  méridional.  On  le  cultive  seulement  dans 
quelques  départements  du  Midi  et  notamment  dans  l'Hérault,  l'Aude,  les  Pyrénées- 
Orientales  et  le  Gard.  Avant  la  crise  plvylloxérique,  il  occupait  des  surfaces  assez  impor- 
tantes, toujours  en  coteau,  dans  ces  départements;  actuellement,  il  est  peu  répandu; 
dans  la  reconstitution  des  vignobles,  on  n'a  pas  songé  à  lui,  c'est  le  Garignan  et  les 
Hybrides  Bouschets  qui  ont  pris  sa  place.  On  trouve  bien  cependant  quelques  vignes 
constituées  en  Morrastel,  mais  elles  sont  rares.  La  préoccupation  dominante  des  viticul- 
teurs élanl  alors  la  quantité  plutôt  que  la  qualité,  on  a  rejeté  le  Morrastel  dont  le  vin  est 
supérieur,  mais  le  rendement  relativement  faible.  Nous  pensons  et  espérons  cependant  que 
dans  l'avenir  on  remettra  le  Morrastel  sur  les  coteaux  qu'il  utilisait  si  bien.  Les  résultats 
<pic  donne  ce  cépage  en  Algérie,  dans  les  bons  coteaux,  où  il  était  très  répandu,  au  pre- 
mières  périodes  de  la  colonisation,  se  sont  toujours  maintenus,  et  il  serait  regrettable  qu'on 
l'abandonnât,  dans  notre  colonie,  pour  des  variétés  plus  productives  de  vins  moins  bons. 

Le  Morrastel  olfre  beaucoup  d'analogie  avec  le  Mourvèdre  ;  des  confusions  entre  ces 
deux  cépages  se  sont  souvent  produites.  Cependant  le  Morrastel  a  des  sarments  moins 
érigés  que  ceux  du  Mourvèdre  et  aussi  des  feuilles  moins  cotonneuses;  ses  jeunes  feuilles 
sont  roussàl res  el  bronzées,  tandis  que  celles  du  Mourvèdre  sont  recouvertes  d'un  lomen- 
luin  blanc  avec  une  teinte  rose  saumoné  sur  les  bords.  Le  vin  du  Morrastel  est  aussi  plus 


BIBLIOGRAPHIE.       Cu  Odaht  :  Ampélographie  universelle  (  1873,  p.  484).  —  G.  Fois  :  Cours  complet 

de    viticulture     1895,  p.   167  .        Pellicot  :  Le  vigneron  provençal  (  1866,  p.  79).  —  Y.  Pulliat  :  Mille 

variétés  de  vignes    1888,  p.  223).  —  .1.  de   Rovasenda  :   Essai  d'une  Ampélographie  universelle  (1887, 

P-  126  .         11.  Goethi  :  Ampélographie  (1887,  p.  98).       II.  Mares  :  Cépages  de  la  région  méridionale 

1890,  |».  18         Simmn  Roxas  Cli  mi  mi.  :  Variedades  de  la  vid  commun  (187e.),  p.  .r>:j). 
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foncé  et  plus  rouge  que  celui  du  Mourvèdre.  On  peut  également  trouver  quelque  analogie 
entre  le  Morrastel  et  le  Terret  noir,  surtout  au  point  de  vue  des  sarments  et  des  feuilles  '. 

Le  Morrastel  aime  le  sols  de  coteau  ;  il  se  plaît  dans  les  terres  argileuses  et  argilo- 
calcaires.  Dans  les  plaines,  il  souffre  des  retours  de  sève,  s'emporte  à  bois  et  coule;  en 
sol  léger  et  humide,  il  se  déprime  et  produit  peu.  Dans  les  milieux  qui  lui  conviennent, 
c'est-à-dire  en  terrain  de  coteau,  plutôt  fort  que  léger,  son  rendement  est  régulier  ;  mais  ce 
rendement  n'excède  pas  40  à  50  hectol.  par  hectare  ;  toutefois  le  vin  qu'il  donne  est  très 
foncé  et  alcoolique. 

Le  Morrastel  ne  craint  pas  la  sécheresse  et  est,  par  suite,  à  ce  point  de  vue,  admira- 
blement adopté  à  la  région  méridionale.  Il  vit  longtemps  sans  perdre  ses  qualités  fructifères; 
le  Phylloxéra  a  certainement  détruit  des  pieds  qui  étaient  centenaires.  Son  débourrement 
est  tardif,  ce  qui  le  met  à  l'abri  des  premières  gelées  printanières.  Sa  maturité,  de  3e  époque, 
est  régulière  et  ses  fruits  sont  mûrs  dans  le  Languedoc  vers  le  15  septembre;  greffe  sur 
Riparia,  sa  maturité  se  trouve  avancée  de  quelques  jours. 

Les  raisins  ne  craignent  pas  la  pourriture  et  se  conservent  en  bon  état  sur  les  souches, 
sans  moisir  ni  se    flétrir. 

Le  Morrastel  se  comporte  bien  greffé  sur  vignes  américaines.  Il  accepte  volontiers, 
comme  porte-greffes,  le  Riparia,  le  Rupestris  et  même  le  Jacquez,  et  par  le  greffage  on 
augmente  sa  fertilité  sans  atténuer  la  qualité  de  son  vin. 

Quoique  le  Morrastel  ne  dégénère  pas  et  ait  des  qualités  bien  fixes,  il  n'est  pas  rare  d'en 
rencontrer  quelques  pieds  ayant  une  grande  propension  à  la  coulure  ou  bien  donnant  des 
fruits  à  petits  grains.  Ce  sont  des  variétés  inférieures  de  Morrastel  qu'il  faut  exclure  des 
vignobles;  il  importe  donc  de  bien  choisir  les  greffons. 

Le  mode  de  taille  qui  convient  au  Morrastel  est  la  taille  courte,  car  les  bourgeons  de  la 
base  des  sarments  sont  fertiles.  Avec  des  coursons  taillés  à  un  seul  bourgeon  on  obtient 
une  récolte  normale  ;  mais  il  est  plus  prudent  de  conserver  deux  bourgeons.  D'ailleurs,  les 
m éri thalles  étant  courts,  les  coursons,  même  avec  deux  bourgeons,  n'ont  jamais  une  grande 
longueur.  Les  souches  doivent  être  formées  aussi  près  que  possible  de  terre,  sans  cepen- 
dant que  les  raisins  puissent  traîner  sur  le  sol  ;  la  résistance  à  la  sécheresse  est  alors  plus 
grande  et  la  maturité  plus  hâtive  et  plus  complète. 

Le  Morrastel  résiste  assez  aux  maladies  anciennes,  comme  le  Charbon  et  l'Oïdium,  qui 
ne  lui  causent  jamais  de  dégâts  considérables;  mais  il  craint  les  maladies  nouvelles,  comme 
le  Mildiou,  par  exemple  ;  il  faut  donc  lui  appliquer  des  traitements  cupriques.  Enfin  les 
insectes  ampélophages,  tels  que  l'altise  et  l'attelabe,  qui  souvent  compromettent  la  récolte 
dans  les  vignes  d'Aramon,  l'attaquent  peu. 

Le  Morrastel  possède  des  raisins  de  grosseur  moyenne  dont  les  grains  sont  plutôt  petits 
et  relativement  peu  juteux  ;  aussi  le  rendement  en  vin  par  rapport  au  poids  de  vendange 
reste  souvent  inférieur  à  G5  %  ;  mais  le  jus  est  très  sucré  et  les  peaux  sont  très  riches  en 
matière  colorante.  Vinifié  seul,  il  donne  un  vin  d'un  très  beau  rouge,  très  corsé  et  riche 
en  alcool  et  extrait  sec.  Sur  les  coteaux  argilo-calcaires,  de  Villevyrac  (Hérault),  il  pro- 
duisait des  vins  titrant  parfois  13  et  14  degrés  d'alcool.  Sa  cuvaison  doit  se  prolonger  au 
moins  pendant  8  jours.  Il  ne  s'agit  pas  ici  d'obtenir  des  vins  fins,  mais  des  vins  possédant 

leur  maximum  de  matière  colorante  et  de  principes  extractifs.  En  un  mot,  le  vin  de  Mor- 
rastel est  un  vin  de  coupage. 

I.   Voir  l'étude  sur  le  Mourvèdre,  t.  II,  p.  237. 
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Pour  réunir  d'une  manière  parfaite  la  vinification  du  Morraslel  et  avoir  des  vins  de 
commerce  de  grande  valeur,  il  faut  vendanger  au  moment  où  la  maturité  est  complète  et 
ajouter  du  plâtre  à  la  cuve.  On  a  alors  des  vins  rouges,  brillants,  parfaits.  On  peut  sans 
inconvénient  mélanger  les  vendanges  d'Aramon  aux  vendanges  de  Morraslel.  Ce  coupage 
à  la  cuve  donne  de  beaux  résultats,  et  un  quart  de  Morrastel  améliore  considérablement  le 
vin  d'Aramon.  Le  mélange  avec  la  Carignane  est  aussi  à  recommander.  Vendangé  incom- 
plètement mûr  et  cuvé  seulement  pendant  quatre  ou  cinq  jours,  le  Morrastel  donne  un 
vin  fin,  moyennement  coloré  qui  acquiert  en  vieillissant  des  qualités  remarquables;  il  est 
bouqueté,  délicat,   très  agréable  à   boire. 

A  Villeveyrac,  où  le  Morrastel  était  cultivé  sur  une  grande  échelle  avant  l'invasion  phylloxé- 
rique,  on  fabriquait  avec  le  vin  de  Morrastel  d'excellents  vins  doux  destinés  à  l'exportation. 
(lis  vins  étaient  mutés  à  l'alcool,  avant  que  leur  fermentation  ne  fût  complètement  termi- 
née ;  ils  conservaient  ainsi  une  saveur  sucrée,  agréable  et  possédaient  une  richesse  alcoo- 
lique voisine  de  20  degrés.  C'est  le  commerce  de  Mèze  et  de  Cette  qui  fabriquait  lui-même 
ces  vins  chez  le  propriétaire.  Ces  vins  doux,  qui  étaient  en  même  temps  très  colorés,  por- 
taienl  un  nom  spécial  :  on  les  désigdait  sous  le  nom  d'  «  aragomme  ».  Leur  débouché 
principal  était  l'Amérique  du  Sud. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  à  port  érigé,  tronc  assez  fort,  écorce  fine  et 
adhérente. 

Bourgeons,  doubles,  gros,  courts  et  arrondis  ;  jeunes  feuilles  très  épaisses,  duveteuses, 
avec  poils  blancs  très  abondants  sur  les  deux  faces,  de  couleur  rouge  bronzé  à  l'extrémité  ; 
grappes  de  fleurs  apparaissant  tardivement  et  bien  après  la  feuillaison. 

Rameaux,  forts,  peu  ramifiées,  un  peu  sinueux  ;  à  l'aoûtement,  la  teinte  est  d'un  rouge 
pâle  sui'  les  mérithalles  et  d'un  rouge  vineux  autour  des  nœuds  ;  —  mérithalles"  plutôt 
courts  (pie  longs,  réguliers,  cylindriques,  peu  rugueux,  luisants,  à  stries  nombreuses  mais 
peu  profondes  ;  bois  dur,  d'un  vert  clair  à  l'intérieur  ;  moelle  peu  épaisse  ;  nœuds  poin- 
lu-:  —  vrilles  discontinues,  de  petite  grosseur,  assez  longues,  bifurquées. 

l"i  i  iLLES,  moyennes,  orbiculaires,  de  moyenne  épaisseur,  assez  résistantes  au  froissement, 
présentant  o  lobes  peu  accusés,  se  distinguant  cependant  par  une  très  petite  échanerure; 
certaines  feuilles  du  même  cep  ont  le  lobe  terminal  plus  apparent,  finissant  par  une  dent 
plus  large  ;  —  sinus  péliolaire  affectant  la  forme  d'une  lyre  ;  les  bords  supérieurs  de  la  lyre 
-<  superposent  dans  certaines  feuilles;  le  limbe  est  un  peu  bulle,  de  forme  convexe 
uelleinenl  caractérisée,  légèrement  gaufré  ;  —  face  supérieure  d'un  vert  clair,  glabre,  aux 
nervures  vertes  bien  accusées;  face  inférieure  parsemée  d'un  léger  duvet  blanchâtre  com- 
posé  de  poils  persistant  sur  les  nervures;  finement  dentelées,  à  deux  séries  de  dents  dis- 
tinctes.  — l'étiolé  long,  de  grosseur  moyenne,  renflé  à  sa  partie  inférieure,  son  insertion 
but  le  plan  du  limbe  forme  un  angle  aigu.  Les  feuilles  sèchent  en  prenant  une  coloration 
jaune,  l;i  nuance  débute  sur  le  bord  des  lobes  et  progresse  d'une  façon  diffuse. 

fin  h-.  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  troisième  nœud,  assez  grosses, 
le  plu-  Bouvenl  ailées,  allongées,  (ronconiques  à  partir  des  ailes  ;  pédoncule  moyenne- 
ment    l'oit    cl    long,    d'un     Vi  ri    clair  comme    la   rafle,    dur,    presque    ligneux  ;    pédieelles 
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ramassés,  de  moyenne  grosseur,  teintés  d'un  vert  sale;  les  grains  s'en  séparent  assez 
facilement  et  abandonnent  un  petit  pinceau  court,  légèrement  enviné.  —  Grains,  sous- 
moyens,  mais  non  petits,  sphériques,  d'un  noir  foncé,  assez  luisants,  pruinés  ;  stigmate 
persistant  au  centre,  peu  apparent;  assez  fermes,  à  peau  épaisse,  élastique;  pulpe  fon- 
dante; jus  assez  abondant,  peu  coloré,  à  saveur  sucrée  ;  graines  de  grosseur  moyenne,  au 
nombre  de  2,  3  et  4. 


R.  Chauzit. 
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